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Vorwort zur erſten Auflage. 





„Schon wieder die Zahl der Kochbücher vermehrt“ — wird 
Mancher jagen, der die Anzeige dieſes Buches erblidt. Wohl 
gibt es deren viele und ohne Zweifel auch gute; Doch wer- 
den praftifche Hausfrauen und Köchinnen mir darin beiſtim— 
men, daß die Rezepte der meiften Kochbücher durchgängig nicht 
mit Sicherheit anzuwenden find, auch mitunter zu jehr aus 
foftbaren, fremdartigen Theilen beftehen, die fich nur für wes 
nige Küchen eignen und zugleich nur, in der Hand geübter 
Köchinnen gelingen , indem häufig Dabei die nöthige Anleitung 
für ee We fehlt, 

Dies Alles berücfichtigt, darf ich jagen, daß in Borliegen- 
dem mit Ausnahme weniger Rezepte — von deren Richtigkeit 
ih überzeugt fein kann — alle darin niedergelegten Vor— 
fchriften von mir jelbft erprobt, vieles verbeflert und zuſam— 
mengefeßt und Daß bei der Bearbeitung hauptſächlich auf 
möglichite Sparſamkeit und genaue Angabe Rüdficht genom— 
men worden, 

Möge denn dies Buch von gefhieten Hausfrauen gut beur- 
theilt und jungen Anfängerinnen fo nützlich werden, als ich es 
wünfche und hoffe. 

Sprocdhövel, im November 1844. 


Die Berfafferin. 
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Vorwort zur fechften Auflage. 





Nachdem bei jeder der früheren Auflagen (die 2, erſchien 
1845, die 3. 1846, Die 4. 1848, die 5. 1851) weder Zeit 
noch Mühe gefpart worden, um das Buch der möglichiten Zus 
verläffigfeit und Brauchbarfeit zuzuführen, und dies namentlich 
auch noch bei der 5. Auflage in hohem Grade gefchehen ift, 
habe ich auch diefe 6. Auflage wieder mit mehreren angemefje- 
nen Veränderungen in der Einrichtung, mit einer Zugabe vom 
Neueften im Kochgebiete, mit vielen Rezepten, fowohl für den 
Gefellichafts-, als Familientiſch und durch Berfchiedenes in 
Beziehung auf Anfängerinnen in der Art ausgeftattet, daß ich 
fie auch Denen zu empfehlen wage, welche die erften Auflagen 
Schon befißen, — fie werden darin ein neues Buch finden, 

Möge die große Mühe, mit welcher diefe neue Auflage bear— 
beitet worden, in einer ferneren freundlichen Aufnahme Bes 
lohnung finden, 

Minden, im September 1853. 


Die Verfaſſerin. 
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Porwort zur fiebenten Anflage. 





Nachdem auch dieſe Auflage genau durchgefehen und mit 
quten Rezepten vermehrt worden, fei Ddiefelbe hiemit freund- 
ich dargeboten von der 

Verfaſſerin. 


Dortmund, im November 1857. 
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Anhang. 


Arrangements 


in fleineren und größeren Gefellfdhaften, zu Frühſtück's, 
ittags=» und Abendejjen, Kaffee's und Thee's, und einem 
Küchenzettel nach den Jahreszeiten geordnet. 
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1. Von den Anordnungen vor 15. Gabelfrühſtuͤcks im Februar, 
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11. Abendeſſen im Auguſt, Sep: Zweite Art 614 
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14. Eingang zu Gabelfrühftücs 
(Dejeune à la fourchette) .. 604 


Maß- und Gewichtsnerhältniß. 


Bei ven Rezepten ift überall preußische Maß vorgefchrie= 
ben. Um aber genau dad Verhältniß zu Fennen, in welchem 
preußifches Maß zu dem anderer Ränder fteht, diene folgende 
Tabelle: 

1 preuß. Duart oder Maß — 114 hannoverifched Quartier. 





in " „» 0 — 14 oldenburgifhe8 
1 7 "» —1 hamburger „ 
1" " n» —1 Tübeder Quartier. 

in D 7 "r —— 1", altonaer n 

in „nn —1%g bremer " 

1 " „ " et Y, mecklenb. Pott od. Quart. 
1 » rn 1% braunſchweiger Quartier. 
1 " 7 " nn ==} 1; dreövdener Kanne. 

1 " " n 1 leipziger Schenkkanne. 
in D n » 1,0 baieriſches Maß. 

1 " " " J — 3; budenfches 7 


derner wolle man beachten, daß bei Abfaffung dieſes Buches 
noch altes preußifched Gewicht zu Grunde gelegt ift, welches 
ſich zu dem jegt eingeführten Zollgewichte wie folgt verhält: 


1/5 Pd. Alt-Gewiht — 3 Lth. 5 Och. Zoll od. Neu-Gewicht. 
1, n " — n— * " n 
In u " — 140 — non " " 
3, " " — 21 — " " n 
1 " — 28 1 " " 
2 n " — 1 Pf. 26 Lth. 1 Dh " 
3 " — nr 24 2 D 
4 " — 3 :: 2 nr 3 9 " 
5 nm 1 — 4 vr 20 3 " 
6", " — 5 vr 18" 4 7 
Tn " —_6 „ 16 r 4 7 
8 nn " — 7 IE 7 
9 nr 2 — 8 r 12 " 6 rn 7 
10 * n — 9 "« 10 " 6 r " 
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Einleitung. 


Das Kochen, es ift jchon der Gefundheit wegen nicht als 
Nebenfache zu betrachten. Jede Tochter — die höheren Stände 
nicht audgefchloffen — follte fi damit befannt machen, um als 
Hausfrau felbft Hand and Werk Iegen zu Fönnen, oder wo bie 
Verhältniffe das nicht erfordern, doch im Stande zu fein, die 
Küche zu controliren; damit fie ihren Untergebenen nicht zu ſtark 
in die Hand falle. 

Ein mefentliches Hülfsmittel zum guten und auch zum fpar= 
fameren Kochen ift ein zuverläſſiges Kochbuch. Die junge, un: 
erfahrene Hausfrau, welche eine außergewöhnliche Speife bereiten 
will, wird ficherlich weit mehr als nöthig ift, an Foftbaren Zus 
thaten verbrauchen und oftmals mißlungene DVerfuche theuer be— 
zahlen müffen, was jedoch zu vermeiden fein wird, wenn fle die 
Erfahrungen in einem guten Kochbuche benußt. Zu diefem Zweck 
erlaube ich mir die jungen Damen, welche vorliegendes Buch als 
Leitfaden in der Küche wählen, fchon in der Einleitung mit ven 
notbivendigen Anforderungen befannt zu machen, die an eine 
aufmerffane Köchin und gute Hausfrau geftellt werben. 

Die erfte, um mohlfchmedend und fein zu Eochen, ift Rein— 
lichkeit, welche ich allen jungen Anfängerinnen freundlich an— 
empfehle, und die bei der erjten Gewöhnung mit Leichtigkeit fich 
einübt. Es gehört dazu Sauberkeit der Hände, Reinlichkeit der 
Küchengeräthe, Anrichten und Tifche, große Reinlichkeit im Wa— 
fchen oder Spülen der Gemüfe, fowie überhaupt in allem, was 
zum Kochen gehört. | 

Die zweite ift Sparfamfeit. Dieje läßt fich ſowohl bei fei- 
neren, als auch bei den. gewöhnlichen Speifen anwenden. Das 
Uebermaß an Zuder, Butter und Gewürzen macht die Speifen 
nicht wohlfchmedend, wohl aber benimmt e3 venfelben das Seine 
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und verdirbt manche gute Schüffel. Sparſamkeit befteht ferner 
im Benugen aller Kleinigfeiten, fowie auch im zweckmäßigen 
Verwenden der Reſte, die in andern ©eftalten oft wieder ange- 
nehme Gerichte liefern. 

Die dritte ift Achtfamfeit und Ueberlegung, die darin befteht, 
die Speifen zur rechten Zeit, weder zu früh, noch zu ſpät, aufs 
Beuer zu bringen. Die Größe der Töpfe muß mit den Portionen 
im Verhältniß ftehen und ift dies ganz befonders bei den Fleiſch— 
fpeifen eine nothwendige Beringung. Wollte man z. 2. ein Flei- 
ned Schmorftüd, ein Hühnchen, eine Fleine Fricadelle, oder etwas 
derartiges in einem Topfe bon weiterem Umfang braten, fo würde 
man jchwerlich auf eine gute Zubereitung rechnen dürfen. Hin— 
ſichtlich der Wahl der Töpfe beim Kochen ift noch zu bemerken, 
daß man zu Hülfenfrüchten feine glacirten Kochgefchirre nehmen 
darf, indem folche darin nicht weich zu bringen find. Sollte 
man noch nicht zum Beftt eined Sprungheerded gelangt fein — 
der an Bequemlichfeit alle befannten Kochmafchinen übertrifft 
— fo ftelle man die Töpfe nicht tiefer ind euer, ald es die 
varin befindlichen Speifen erfordern, weil gerade dadurch, wenn 
auch übrigens die nöthige Achtfamfeit angewandt würde, ſowohl 
Suppen, ald Gemüfe und Fleifchfpeifen einen Nebengefchmad er- 
halten. Das euer muß gehörig beforgt werden, fo daß die 
Speifen gleichmäßig, nicht zu ftarf, doch auch nicht zu wenig 
föchen oder gar aus dem Kochen fommen; damit fie in erfterem 
Falle vor Anbrennen geftchert, in letzterem nicht ungahr angerichtet 
werden müffen. 

Die vierte, daß man, ehe ein Gericht zu machen angefangen 
wird, die nöthigen Erforderniffe heranholt, auch mit ruhiger Ueber- 
legung borarbeitet, um zu vermeiden, daß die Arbeit fpäter fich zu 
fehr häufe und man Zeit gewinne, auch auf das feine Anrichten 
der Speife die nöthige Sorgfalt zu verwenden; indem oft vie 
fchmadhafteften Gerichte durch unordentliches Anrichten ihren 
Werth verlieren. Berner ift e8 noihwendig, während des Kochens 
für kochendes Waffer zu forgen, um nöthigenfalls kochendes Waf- 
fer zum Nachfchütten zur Sand zu haben, und auch zugleich beim 
Anrichten die Schüffeln, befonderd die zu den Braten, damit er— 
wärmen zu Fönnen. Durch das Erwärmen im Dfen verlieren 
solche ihre Weiße, und e8 gibt der Glacur des orbinairen Por— 
zellans leicht kleine Riffe. 

Die Beftandtheile der vorkommenden Rezepte find zwar fo viel 
als möglich genau angegeben; doch bemühe man fich, dad Augen— 
daß, beſonders bei allen Speifen, bei welchen fein Berhältnig 
angegeben werden Fann, zu gebrauchen und zu beachten. 
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Auch fei man bei der Bereitung eined Gerichtes nicht ängftlich, 
wenn dieſe oder jene Würze fehlen möchte. Man kann die Ge— 
würze nach Belieben anwenden, gerade fo, wie ſie der Familie 
zufagen; doch richte man fich bei den Hauptfachen genau nach der 
Angabe. Vorſichtig fei man aber mit dem Würzen des Salzes 
und beſonders des Pfefferd, der, im Uebermaß angewandt, der 
Gefundheit jehr nachtheilig fein fol. Das Gehörige will jede 
gelungene Speife haben, das Zuviel aber benimmt ihr das Natür— 
liche. 

Beim Ankauf der Lebensmittel wähle man wo möglich die 
günftigfte Zeit, wodurdy dem Haushalt ein wefentlicher Vortheil 
zufließt. Zugleich fehe man auf eine gute Qualität, kaufe das 
Befte an Gemüfen, Bleifch, Federvieh, Butter und Mehl; und 
obgleich folches theurer bezahlt werden muß, jo wird man doch 
beim Gebrauch finden, daß ed immerhin billiger ift, ald die ſchlech— 
tern, wohlfeiler bezahlten Lebensmittel, und ficher werden fie auch 
der Gefundheit zuträglicher fein. Man fei aber ebenfo ſparſam 
bei größeren, als Eleineren Vorräthen, wodurch fonft der Vortheil 
des größeren Ankaufes verloren ginge; fei auch darauf bedacht, 
die Vorräthe gehörig zu bewahren und von Zeit zu Zeit nachzu— 
fehen, damit nicht das Geringſte verderbe und alles verftändig 
angewandt werde. 

Endlich möchte ich noch freundlichft bitten, die Bemerkungen, 
die ven Hauptabſchnitten vorangehen, nicht zu überfehen, da ge— 
rade diefe Winfe enthalten, durch welche beim Kochen Mißgriffe, 
die oft aus Unfunde gemacht werden, felbft dann — menn ein 
Rezept die Beftandtheile richtig angibt, ficher verhütet werben 
können. 


Angabe der Portionen bei großen nnd kleineren 
Eſſen. 


Suppenfleiſch. Man rechne bei einer großen Geſellſchaft 
zu einer kräftigen Bouillon oder Suppe auf jede Perſon Pfund 
Ochſen- oder Ninpfleifch; bei einer fleineren %, Pfund; Kalb: 
fleifih A Perfon Pfund mehr. 

Huhn. Ein gutes Huhn zur Suppe reicht hin für 4—5 Per- 
fonen. 

Fiſch. Wenn die Gefellfchaft größtentheild aus Herren, und 
das Effen aus einen Hauptgericht Fiſch und Kartoffeln befteht, 
fo fann man von Hecht, Karpfen, Forellen, Barfch, Schleien, 
Schellfiſch, Butte, Kabljau für jede Berfon %/, Pfund rechnen; 
von frischem Lachs würde 1, Pfund binreichend fein. Bei einer 
Reihenfolge von Gerichten kann die Hälfte genommen werden. 

Von geräuchertem Lachs, ald Beilage zu Spargel, jungen Erb— 
fen, Mejembrianthemum criftallinum, Blumenkohl, 6 Loth. 

Stockfiſch ala Hauptgericht, im trodnen Zuftande gerechnet, 
reiht a Perfon 4—5 Roth Hin. 

Gemüfe Spargel rechne man für jede Perfon 3%, Pfund. 
Borgerichtete Schneid- orer Vietöbohnen, Erbfen, junge Wurzeln 
(Möhren), ald Hauptgericht für den täglichen Tifch, nehme man 
ür jede Perſon einen geftrichenen Suppenteller voll. Wirfing 
für 2 Perfonen 1 Kopf von gewöhnlicher Größe. Hiernach läßt 
fich leicht die Portion für eine Geſellſchaft beftimmen. 

Reis mit Milch, dicklich gekocht ald Hauptgericht für den 
täglichen Tifch, A Perfon 6 Loth. 

Beilagen. Wenn zu einer Herren- und Damengefellihaft 
von 12 Perfonen bei einer Reihenfolge von Scyhüffeln 4 Beila= 
gen zu zmeierlei Gemüfe genommen werben, 3. B. Midder und 
gebratener Aal, oder geräucherter Lach zu jungen Erbfen, Sau— 
eiffen und Escalopps zu Blumenfohl, fo würden 4 vollfommene 
Midder (jedes zu 3—4 Theilen gefchnitten), 3 Pfund Aal, oder 
2 Pfund geräucherter Lachs, 1Y%, Pfund Sauriffen und 1", Pfund 
gehadtes Fleifch zu Escalopps nöthig fein. Da der Gemüfegang 
einer der erften Gänge, und beſonders für Herren der Haupt- 
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gang ift und fich nicht berechnen Täßt, welche Beilage der andern 
sorgezogen wird, jo dürfte nicht mohl weniger genommen werben. 

Braten, fei ed Dehfen-, Kalb-, Hammel- oder Lammfleifch, 
rechne man, wenn ber Braten das Hauptgericht ift, für jede Ber- 
fon 1 Pfund (die Knochen eingerechnet). Da es nicht paffend 
fein würde, den Braten bis auf den Reſt zu tranchiren, fo kann 
man felbft bei mehreren Schüffeln nicht wohl weniger nehmen. 

Puterhbahn Wenn derfelbe recht groß und gefüllt ift und 
das Hauptgericht fein fol, fo würde man auf 10—12 Perfonen, 
bei mehreren Gerichten aber, befonderd wenn 2 Braten gegeben 
werden, bis zu 18 PBerfonen rechnen fönnen. 

Puterhenne für 8 Berfonen. 

Kapaun reicht hin für 5—6 Perfonen. 

Junge Hahnen (Kücken). Man rechne davon, wenn ſie 
noch klein find, bei einem Gericht für jede Berfon 1 Hähnchen; 
find foche aber von mittlerer Größe, jo würden für 6 Perſonen 
4 Stüd binreihen. Wird bei mehreren Schüffeln ein zweiter 
Braten zu den Hähnchen gegeben, fo kann man den vierten Theil 
weniger rechnen. 

Junge Tauben. Zu einem Gericht nehme man für 4 Per— 
fonen 6 Tauben ; bei einer Reihenfolge von Schüffeln kann man 
für jede Perſon 1 Taube rechnen. 

Gans ald Hauptgericht für 8—9 BPerfonen. 

Ente für 3 Perfonen. 

Nehziemer ald Hauptgericht reicht bin für 12—14 Per- 
ſonen. Wird zugleich ein zweiter Braten gegeben, wobei dann 
ſchon verfchiedene Schüffeln vorangegangen, fo würde folches 
für 18—20 Berfonen genug fein. 

Hirfchfeule für 8—9 Berfonen; mit einem zweiten Braten 
gegeben, würde diefelbe für 15—16 Perſonen hinreichen. 

Hafenbraten für 6—8 Berfonen. 

Wildſchweinskopf für eine Herren- und Damengefellfchaft, 
bei einer Reihenfolge von Echüffeln, für 20—25 Berfonen. - 

Krammetspögel. Für Herren nehme man bei einem Haupt 
gericht für jede Perfon 3—4, für Damen 2 Vögel. (4 Stüd 
zu einem Bund.) 

Beefſteaks mit Kartoffeln ald ein Gericht, oder Cotelettes 
als Beilage zu Gemüfe, für jede Berfon "a Pfund; fonft weniger. 

Ochſenzunge zu Ragout mit Fleiſch- oder Weißbrodklöß— 
chen ald Hauptgericht, für 8—10 Berfonen. 

Wein zur Schaumfauce zu Puddings für 12 Perfonen 1, Maß, 
zu rother oder weißer Weinfauce 3%, Maß. 


Hinweifung auf Sprit, welche nad) der Suppe 


gegeben werden, 


doch größtentheils auch als Mittelfchüffeln dienen können. 


Kae Se 
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Aus D. Fleiſpchſeiſen. 


. Roſtbeef. Nr. 2. 

. Beef A fa Mode. Nr. 8. 
. Zungen-Ragout. Nr. 31. 
- ZungenFricaffee. Nr. 34. 


Feine Klopps. Nr. 24. 


. Geftonte. Kalböhruft. Nr. 76. 
. Gedämpfter Winkelbraten. Nr. 79. 
. Beined Kalbfleifch-Fricaffe. Nr. 81. 


Stettiner Kalbfleifch-Fricaffee mit Krebfen. Nr. 82, 
Kalbfleifch-Frieaffee mit Scorzoneren. Nr. 83. 


. Kalbfleifch-Bricaffee mit Blumenkohl. Nr. 84, 


Ragout von gefülltem Kalbfleifh. Nr. 87. 

Englifches Kalbskopf- oder Mod-Turtle-Hagout. Nr. 89. 
Gekochter Kalbskopf mit Sauce. Nr. 91. 

Gebackener Kalbskopf. Nr. 92. 


. Nieren-Krofet3 mit einer Kraft-Sauce. Nr. 72. 

. Krofet? von Midder. Nr. 73. 

. Hühner-Bricaffee mit Krebfen in Reis. Nr. 177, 

. Ragout von Hirſch und Reh. Nr. 158. 

. Eine Puterhenne in Pricaffee-Sauce. Nr. 170, 

. Kapaune A la Braife mit Auftern. Nr. 172. 

. Feines Pricaffee von Hähnchen, Kapaunen oder Tauben. 


Nr. 176. 


. Schinken in Reis. Nr. 135. 

. Schinken in Mabeira-Sauce. Nr. 136. 

. Schinfenfihnittchen. Nr. 138. 

. Beined braunes Ragout von Hähnchen over Tauben. Nr. 178. 
. Junge Hühner mit Sauce. Nr. 179. 
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28. Hühner in Reid. Nr. 180. 

29. Ente mit Zwiebeln gedämpft. Nr. 182, 

30. Ente in Rothwein. Nr. 183. 

31. Ente auf frangöfiihe Art. Nr. 184. 

32. Ente mit Klößchen. Nr. 185. 

33. Gevämpfte Ente in brauner Sauce. Nr. 186, 

34. Salmis von Schnepfen, Feldhühnern, Krammetösögeln, auch 
Enten. Nr. 200. 


Aus E. Paſteten. 


35. Beliebige große und Eleine, warme PBafteten von Fleiſch und 
Fiſch. 


Aus F. Fiſche. 


36. Lachs mit Kartoffeln. Nr. 2. 

37. Lachs mit gelber Sauce. Nr. 3. 

38. Aal in Sauce mit einem Rand von Blätterteig. Nr. 11. 

39. Forellen blau mit Kartoffeln. Nr. 14, 

40. Karpfen mit Rothmein. Nr. 16. 

41. Barſch auf Holländifihe Art. Nr. 22. 

42. Hecht gedämpft oder mit gelber Sauce. Nr. 29. 

43. Gefpicter Hecht auf fächfifche Art. Nr. 28. 

44. Hecht mit Parmefanfäfe und Ziviebeln. Nr. 35. 

45. Hecht mit Parmefankfäfe und Capern. Nr. 36. 

46. Hecht in Eier-Sauce. Nr. 37. 

47. Hecht und Aal. Ein ſächſiſch Gericht. Nr. 40. 

48. Hecht-Ragout. Nr. 39. 

49. Schleien mit Kartoffeln. Nr. 43. 

50. Gevämpfte Schleien. Nr. 45. 

51. Kabliau mit Kartoffeln. Nr. 60. 

52. Filets von Kabliau mit Auftern und Krebefchwänzen. Nr. 63. 

53. Schellfiſch mit Kartoffeln. Nr. 65. 

54. Schellfifich mit Spargel geftont.. Nr. 66. 

55. Stein- und Tarbutte mit oder ohne Kartoffeln. Nr, 68. 

56. Seezungen. Nr. 73. 

57. Sricaffee von Seezungen mit Krebs- oder Sardellenbutter 
Fifchklößen. Nr. 76. 

58. Hummer-Fricafjee mit Fleifchflößchen und Spargel. Nr. 95. 

59. Saviarfchnitten. Nr. 83. 

60. Sardellenfchnitten. Nr. 84. 

61. Stettiner Sardellenfchnitten. Nr. 85. 

62. Friſcher Hering nah der Suppe. Nr. 87. 


63. Sarvellenbutter zu Butterbrönchen. Nr. 86. 
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64, 


65. 


66. 


67. 
68. 


Hinweijung, verſchiedene Kefte zu benngen. 


6. Aus Pnddings, 
Pudding von Faltem Kalbsbraten mit einer Kraftjauce. Nr. 38. 


Aus H. Aufläufe, 
Auflauf von Neid und Krebsbutter (zu Fiſch-Ragout zu ge⸗ 
ben). Nr. 33. 
Italienifcher Neis- Auflauf zu Geflügel und Fiſch-Ragout. 
Nr. 34. 


Aus L. Eier-, Milch und Mehlfpeifen. 
Spiegel=- oder verlorene Eier mit Sardellen» oder Härings- 


Saure. Nr. 5. 
Neid zu Ragouts. Nr. 17. 


Hinweifung auf Speifen, welche von Beften ver- 


“ 
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fhiedener Art zubereitet werden. 





Aus B. Suppen. 


+ Suppe von Braten-Jus. Nr. 8. 
. Suppe von übriggebliebenem Hafenbraten. Nr. 27. 
. Braune Suppe von einem Safengerippe oder von anderen 


brauchbaren Knochen. Nr. 28, 
Suppe von Brühe, worin Gemüfenudeln gefocht find. Nr. 81. 


. Suppe von Brübe, worin Kartoffelflöße gefocht find. Nr. 82. 


Aus 6. Rartoffelfpeifen. 


. Schinfen-Kartoffeln. Nr. 106. 
. Kartoffelfpeife von Bleifchreften. Nr. 126. 


Ans D. Sleiſchſpeiſen. 


. Braten bon Ochſen- oder Rindfleifch aufzumärmen. Nr. 15. 
. Bricadellen von gebratenem oder gefochtem Fleiſch. Nr. 51. 
. Grilladen von Suppenfleifh. Nr. 49. 

- Bannhasd. Nr. 61. 

. Uebriggebliebened Suppenfleifch mit Aepfeln. Nr. 54. 

. Hachee von Suppenfleifch oder Braten. Nr, 53. 

. Uebriggebliebened Suppenfleifh in Roſinen-Sauce. Nr. 55. 
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15. Ragout von Suppenfleifch oder Braten. Nr. 56. 

16. Grilladen oder Goteletted von Faltem Kalbsbraten. Nr. 98. 

17. Nierenſchnitten. Nr. 111. 

18. Desgleichen in einer Klare. Nr. 112. 

19. Würſtchen oder kleine Fricadellen von kaltem Kalböbraten. 
Nr. 113. 

20. nn bon gekochtem Kalbfleiſch in Schmalz auszubaden. 

r. 114. 

21. Kalböbraten zu Würfeln gefchnitten mit Roftnen. Nr. 115. 

22. Eingefchnittener Kalböbraten wie frifcher. Nr. 116. 

23. Auf andere Art. Nr. i17. 

24. Ragout von Kalböbraten. Nr. 118. 

25. Deögleichen von gefochtem Hammelfleiſch. Nr. 128, 

26. Grilladen von Hammelfleifh. Nr. 129. 

27. Beefiteaf3 vom Abfall eines rohen Schinken. Nr. 146. 

28. Grilladen von gepödeltem Schweinefleifh. Nr. 147. 

29. Schinfenfchnittchen. Nr. 138. 


Aus E. Pafteten. 


30. Paſtete von übriggebliebenem Stockfiſch. Nr. 20. 

31. Stodfifch-Paftete auf andere Art. Nr. 21. 

32, Baftete von Schinfenreften. Nr. 23. 

33. Kleine Bafteten von übriggebliebenen Krammetsvögeln. Nr. 41. 

34. Gefhwind gemachte Semmel-Paftetchen von Bleifch-Reften. 
Nr. 42. 


Aus F. Fiſche. 


35. Stodfifh mit Sahne. Nr. 57. 
36. Pannfiſch. Ein fächfifch Gericht von übriggebliebenem Stod- 


fiſch. Nr. 58. 
37. Beignets von Fiſch. Nr. 82, 


Aus 6. Puddings. 


38. Warmer Pudding von kaltem Kalböbraten, Nr. 38. 
39. Pudding von übriggebliebenem Stodfifh. Nr. 39. 


Aus H. Aufläufe, 
40. Auflauf von Reis-, Puddings- und Compotöreften. Nr. 26. 


Aus I. Plingen, Omelettes ꝛc. 


41, Plinzen mit verfchiedenen Neften, als: gefochtes Obſt, Reis— 
brei oder Kalböbraten gefüllt. Nr. 4. 
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42. Plinzgen mit Schinken gefüllt, genannt Schinken - Aufell. 
Eine Beilage zu Spinat, Roſenkohl und anderen Gemüfen 
diefer Art. Nr. 5. 

43. Dmelette von verfchiedenartigen Fleiſch-Reſten. Nr. 10. 

44. Pfannkuchen von übriggebliebenem Reisbrei. Nr. 38. 

45. Desgl. von übriggebliebenen gefochten Nudeln. Nr. 39. 

46. Desgl. von übriggebliebenen Kartoffeln. Nr. 40. 


Aus N. Rlöße. 


47. Suppenflöße von übriggebliebenem gebratenem oder gefoch- 
tem Fleiſch. Nr. 7, 


Aus P. Salate. 


48. Bolnifcher Salat. Nr. 3. 
49. Salat von gutem übriggebliebenem Suppenfleifh. Nr. 4. 


Don der paſſenden Anwendung des verfhieden- 
artigen Fettes zum Kücengebraud. 


In Hausbaltungen, wo man nicht nur darauf bedacht ift, fein 
zu fochen, fondern mit einer guten Zubereitung auch Wirthichaft- 
lichkeit zu verbinden fucht, kann neben anderen Erfparnifjen auch 
beim Gebrauch der Butter öfonomifirt werden. Berner kann 
verjchienenartiges Bett, ald: Nierenfett, Schweinefchmalz, Puter— 
Gänfe- und Entenfett, Del, Suppen-, Rauchfleifch-, Schinken— 
und Hammelfett zweckmäßig angewendet werden, was alles ſowohl 
in Haudhaltungen, wo man einfchlachtet, als auch in folchen 
Küchen, wo auf andere Weife für Abwechfelung der Fleifchiyeifen 
geforgt wird, vorfommt. Da aber ein unpaffender Gebraud) der 
Bettforten die damit zubereiteten Speifen ganz und gar unſchmack— 
haft, ja widerlich macht, fo möchte e8 noch wenig Geübten an— 
genehm fein, hier eine Angabe über die paffende Anwendung des 
verichiedenartigen Fettes zu finden. 

Gute Butter gibt felbftredend den meiften Speifen ven feinften 
Geſchmack, ift aber auch, befonders frifch gebraucht, das theuerfte 
Bett. Es wird daher dem haushälterifchen Sinne angemeffen fein, 
auf eine vernünftige Weife darin zu fparen und Grfagmittel zu 
Hülfe zu nehmen. Zwar fteht in manchen Gegenden die Butter 
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in nicht höherem Preiſe, ald gutes Nierenfett und Schmalz, doch 
bringt der Gebrauch der beiden Iegteren dadurch Vortheil, daß 
bedeutend weniger davon erforderlich ift; nur vermeide man, altes 
"Fett anzuwenden, es verdirbt die Speiſen und ſchadet der Ge— 
fundheit. Bei Gemüfen, wozu man Butter und Wett anwendet, 
tritt der Buttergeſchmack ftärfer hervor, wenn man dad Gemüfe 
mit Fett Focht und kurz vor dem Anrichten die beftimmte Butter, 
in Stückchen zertheilt, auf das Gemüſe Iegt und diefed borfichtig, 
Damit ed nicht breiartig werde, umrührt. 

Es möge nun zuerft von dem paffenden Fette zu Bleifchfpeifen 
die Rede fein, wobei ich bemerfe, daß es der Gefundheit fehr nach— 
theilig ift, gebratened Bett nochmald zum Braten anzuwenden; 
zum Kochen ift e8 jedoch ſehr gut. 

Zu Roft-Beef oder Ochfenbraten nach englifcher Weife zu— 
bereitet, ift frifches, zu Würfeln gefchnittenes Nierenfett felbft 
der Butter vorzuziehen. Das darin gebratene Fleiſch wird un— 
gleich milder und faftiger und die Sauce, von der man beim An— 
richten größtentheild das Fett entfernt, erhält einen fräftigen und 
‘angenehmen Gefchmad und Tiefert einen guten Ertract zu Kraft- 
fuppen. Zugleich wird das Wett fo fehr verbeffert, daß man fol- 
ches ftatt Butter zu allen gewöhnlichen Gemüfen anwenden kann. 
Veberhaupt ift frifches, fein gemürfeltes Nierenfett zum Braten, 
wie zum Kochen, dem audgebratenen Nierenfette vorzuziehen. 

Kalbshraten erhält in reichlich Butter gebraten den feinften 
Geſchmack, befonderd auch die Sauce; indeß kann man recht gut 
zur Erfparniß der Butter einige Scheiben oder zu Würfeln ge— 
fchnittenen guten Sped, welcher feinen ftarfen Rauchgeſchmack 
bat, darunter und darüber hin legen, auch jenachdem man da= 
mit verfehen ift, 2 Theile Butter und 1 Theil reinfchmedfendes 
Schweineſchmalz zufammen in der Bratenpfanne Tochen laſſen, 
bevor der Braten hineingelegt wird. 

Reh- und Hirfch- Braten kann man fehr gut mit halb But- 
ter halb Sped zubereiten; zu Hafenbraten aber wende man 
möglichft nur Butter an. 

Bei Hammelbraten läßt fih vie Hälfte der Butter durch 
Speckwürfel erſetzen. 

Puter und Kapaune werben ſaftiger und können beim Bra= 
ten heller erhalten werden, wenn Spedfcheiben darunter gelegt 
und auf die Bruft gebunden werden. 

Küden (junge Hahnen), Enten und Tauben erfordern 
reichlich Butter; ift man genöthigt, darin zu öfongmiftren, fo 
Iege man die beiden erfteren auf einige Spedfcheiben, wodurch 
weniger Butter nöthig ift. Zugleich Fönnen fie hierdurch im 
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Braten ohne beſondere Aufmerkſamkeit heller erhalten werben, 
was den Wohlgeichmad des Geflügeld erhöht. 

Zu Krammetsvögeln, Beefiteafs und gefohtem Fiſch 
gehört ohne Weiteres reichlich Butter; in Eritifchen Fällen kann 
man zu den beiden erfteren etwas frifches, fein gehadted Nieren- 
fett mit Butter verbinden. 

Bei Fricaſſee's ift die Butter nicht zu entbehren. 

Bricadellen von rohem Fleifh und Kalböleber find 
in Butter gebraten am wohlſchmeckendſten; doch kann bei erfteren 
die Butter mit frifchem Nierenfett, bei Tegterer mit langfam aus— 
gelaffenem Sped (fiehe A. Nr. 61) oder auch Schweinefchmalz 
vermifcht werben. 

Zum Braunmachen eines 
" Sauerbratend oder frifhen Rinderbratend ift Nie 
renfett anzumenden, bejonderd gut ift auch dazu das Fett, wozu 
die Anweifung Ende dieſes Abſchnitts gegeben ift. 

Gine Gans wird in ihrem eigenen Fette gebraten und paßt 
ſolches, fo wie auch Puterfett, ganz vorzüglich zu grünem und 
braunem Winterfohl. Nur muß die Gand, fo wie der Puter 
nicht zu ftarf gebraten werden — das flarfe Braten verbirbt das 
Bett und macht das Fleifch trocden und unfchmadhaft. Das aus- 
gebratene fogenannte Flaumfett der Gans, wie es in den Vor— 
bereitungäregeln Nr. 60 nacdhzufehen ift, wird in einigen Gegen— 
den im Winter, theild zur Erfparung des Baumöls, theild des 
Wohlgeſchmacks wegen, gefchmolzen zu Kartoffelfalat angewendet; 
es gehört jedoch in legterem Ball dazu ein nicht vermöhnter oder 
iwenigftend ein daran gewöhnter Geſchmack. Auch wird wohl eine 
warme Spedjauce zu Kartoffelfalat genommen. 

Was nun die Gemüfe betrifft, fo ift zu Scorzoneren, Roſen— 
fohl, Spargel, Spinat, jungem NRübftiel, jungen Erbfen, frifchen 
Wurzeln (Möhren) und jungen Kohlrabi gute Butter nicht wohl 
zu entbehren. Wo man wegen Mangel an berfelben genöthigt 
ift, Fett mit anzumwenden, da nehme man zu den beiden letzteren 
Gemüfen halb Butter Halb gutes Nierenfett, oder halb Butter 
halb dicken Luftſpeck, welcher zu Eleinen Würfeln gefchnitten, fehr 
fein gehackt und roh mit Butter vermifcht wird. 

Zu rothem Kohl ift Butter am beften; doch auch das Fett 
einer gebratenen Ente, einer Bratwurft, auch guted Bratenfett 
mit Butter vermifcht, fehr paſſend. 

Brifches, Elein gehadtes, fowie auch gut ausgebratened Nieren- 
fett ift zu Wurzeln (gelbe Möhren), weißen Rüben, Steckrüben 
(Kohlrabi in der Erde), Vietsbohnen, friſchem Kappus (weißer 
Kohl) und Kartoffelfuppe paffend und ift e8 gut, kurz vor dem 
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Anrichten ein Stückchen Butter in Mehl gewickelt vurchzufochen. 

Suppenfett kann bei fpäterem Hinzugeben von etwas Butter 
gleichfalld zu Kappus, Rüben, Wurzeln, Stedrüben angewendet 
werden. 

In manchen Haudhaltungen auf dem Lande wird Rüböl zugleich 
für die Küche verwandt, und ift Died keineswegs zu bverwerfen; 
nur muß das Del zu diefem Zweck audgeglühet werben. Das 
Nähere darüber ift in A. DBorbereitungdregeln Nr. 29 bemerkt 
worden. Hätte man aber das erftgemonnene Del — Jungfern- 
Del genannt — unvermiſcht erhalten, fo würde, da folches klar 
und reinfchmedend ift, das Ausglühen unnötbig fein. Beim 
Küchengebrauch des gewöhnlichen Rüböls ift es am zweckmäßig— 
ften, daffelbe, nachdem es abgeglüht und etwas erfaltet, in 
Butter oder Schmalz — von jeder Sorte 1 Pfund — zuſam— 
men zu ſchmelzen und paßt vaffelbe dann für einen gewöhnlichen 
Tiſch zum Kochen aller Gemüfe, zu Kartoffel- und Mehl-Pfann- 
fuchen, zum Braten der Kartoffeln, auch zu Zwiebelfauce über 
Kartoffeln. 

Sauerkraut (eingemachter Kohl) it mit halb Butter, halb 
hell ausgebratenem Sped, oder in deffen Ermangelung mit einem 
Zuſatz von Schmalz gekocht zu empfehlen. Zu Sauerkraut für 
den Dienftboten-Tifch ohne Fleifch gekocht, fann ein Guß Rüböl 
und Schmalz in Faltem Waſſer auf's Teuer geſetzt dazu ange- 
wendet werden ; ebenfo ausgebratener Speck, welchen man vor 
dem Umrühren des Gemüfed mit einigen roh geriebenen Kartof- 
feln eben durchkochen läßt. Sol Speck dazu gegeben werben, 
fo mache ich zur Abwechfelung auf dad Verfahren aufmerkfam, 
welches bei „Rübſtiel mit Kartoffeln für einen gemöhnlichen Tifch“ 
(Nr. 24 C. Gemüfe) bemerkt worden. 

Die Fettforten, welche bei Sauerfraut anzuwenden find, paffen 
auch zu den übrigen eingemachten Gemüfen. Zu Rübftiel, falls 
fein Fleifch darin gekocht worden, ift Nierenfett und etwas Butter 
ſeht gut. 

Gutes Scinfen- und Rauchfleijchfeit, nebft der Brühe, frifch 
und nicht zu falzig, kann zu Gerften- oder Graupenfuppe mit 
Kartoffeln, Erbjen- und Bohnenfuppe verwendet werden. Im 
Sommer verdirbt dies Füllfett fehr bald; es ift alfo nöthig, wenn 
folches nicht in den erften zwei Tagen gebraucht wird, die Brühe 
ganz rein darunter wegzufchütten und das Fett gut durchkochen 
zu laſſen. 

Hainmelfett, die fchlechtefte aller Fettſorten, ift fihwierig an- 
zuwenden, und paßt eigentlich nur zu Nüben; ift mehr davon 
vorräthig, jo thut man wohl, ſolches mit Del und Schmalz zu 
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tochen und zu gröberen Speifen zu benugen. Uebrigens ift, wo 
fehr viel Hammelfett vorfommt, zu rathen, dafjelbe zum Ziehen ver 
‚Lichte zu verkaufen, over ed felbft zu dieſem Zweck zu verwenden. 

Bon Kleinen Vorräthen verfchievenen Fettes, wie fie beſonders 
nach einem Gefellfchaftseflen vorfommen, ſchmelze man bie paf- 
ſenden Sorten zufammen und gebrauche fie nad) ihrer Urt. 

Das Ausbraten des Nierenfetted, wie ed bei V. Wurftmachen 
'mitgetheilt worden, ift beim Einfchlachten unvergleichlich; im 
Mebrigen aber gebrauche man das Fett möglichft friih. Wan 
nehme für einen Fleinen Haushalt ein, höchſtens zwei Pfund. 
Je härter das Nierenfett, defto beſſer. Dafjelbe wird zu einigen 
Stücken gejchnitten, mit reichlich frifchem Waffer an einem Kalten 
Drte bis zum anderen Tage bingeftellt, dann ganz fein gehadt 
und mit wenig Milch — zu einem Pfunde eine Eleine Obertaffe 
voll — und einem gehäuften Theelöffel Salz auf gelindem Feuer 
fo lange gekocht, bis das Bett ganz Flar erfcheint, das dann 
nicht ded Durchfiebend bedarf, fondern ohne Weitered in ein 
Steintöpfchen gefüllt wird. 

Jedes Fett muß, um ed zu erhalten, an einem Fühlen, Yuftigen 
‚Orte offen ſtehend, oder mit einem durchftochenen Papier zu— 
‚gebunden, aufbewahrt werden. Sollte Brühfett fich verändern, mas 
leicht geichieht, wenn beim Abfüllen das Geringfte von Brühe 
oder Sauce dazu gekommen ift, jo würde ein Umfchmelzen noth- 
wendig fein. 

Um Salatöl vor Starfwerben zu bewahren, gebe man zu einer 
Flaſche Del 2—3 Eplöffel voll getrocdnetes Kochſalz, ſchüttele es 
zuweilen durcheinander und ftelle die Blafche, offen ftehend, an 
einen fühlen Ort, Hierdurch verbeffert es fi) ungemein und 
wird vor Starkwerden bewahrt. 


Vom Aufbewahren verfchiedener Worräthe für 
Küche und Keller. 


Friſches Fleiſch Hält fih am beften im Winter, hängend 
an einem falten, Iuftigen Orte; im Sommer, um und um mit 
Brenneffeln bevedt, im Keller auf einem Stein. Um beim Ein- 
fchlachten ein Stück Ochſen- oder Rindfleifh zum Braten voll— 
kommen frifch zu erhalten, tunfe man es, wie es im Abfchnitt W. 
bei ven Sauerbraten bemerkt worden, in kochendes Fett und hänge 
es darnach an einen falten, Iuftigen Ort. 
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Geräucherte Schinfen und Sommerwürfte mit Straf 
umwickelt, in:2einen genäht, an einenv kühlen, Inftigen Orte hängen: 

Feldhühner mehrere Wochen unverändert, wenn man fle 
gleich nad) dem Schießen ungepflüdt tief in Hafer ftect. 

Kartoffeln Das ftarke Auskeimen benimmt den Katoffeln 
den guten Geſchmack. Um dies zu verhüten, nehme man fie 
anfangd oder Mitte Februar aus ihrer Lage und gebe ihnen 
eine andere Stelle. 

Winterwurzein (Möhren), Man bringe einen. Theil der- 
jelben in ein Kartoffellager und fehütte Kartoffeln darauf. Sind 
diefe im Frühjahr verbraucht, fp wird man die Wurzeln ganz faf- 
tig und wohlfchmedend finden. Auf gleiche Weife famı man es 
auch mit Steckrüben (Kohlrabi in der Erde) machen, oder man 
bewahre ſie fchichtenweife in Sand gelegt. 

Rother und weißer Kohl (Kappus) bewahrt fich, fo lange 
es nicht ſtark friert, am beften auf dem Boden (Speicher), auf 
der GStielfeite liegend, nachher im Keller. Sollte verfelbe durch 
Froſt gelitten haben, fo muß man ihn ruhig liegen laffen, damit 
der Froſt wieder ausziehe; Dann aber hat er an. gutem Gejchmad 
berforen und läßt fich nicht lange mehr erhalten. 

Feldrüben bewahren fich am beften in einer tiefen Grube; 
jedoch ift dieg etwas umftändlich und können fie aud) dadurch Gig 
Weihnachten gut erhalten. werden, daß man fie praußen hinfchüttet 
und ftarf mit Laub oder Stroh bedeckt. Auch kann man, etwa 
im Garten, am beften an einer etwas abbängenden Stelle, meh- 
rere Fleine Gruben machen lafjen, in jede ein Körbchen voll Rü— 
ben, Möhren und Steckrüben fihütten, mit einigen Reiſern und 
etwad Stroh zulegen und mit. zwei Fuß Erde bedecken. 

Zwiebeln erhalten ſich vorzüglich, wenn man fie im Herbſt 
einige. Wochen an einem Iuftigen Orte dünn ausbreitet, damit 
fie vollfommen troden werden. Bei eintretenden ftarfem Froft 
fchütte man fie in einen Korb ringsum mit Heu verfehen und 
damit bedeckt; doch muß folches bei gelinder Witterung ent- 
fernt werden. Ich erlaube mir hierbei auf die Sorten und Kul— 
tur der Zwiebeln in meinem Gartenbuche aufmerkffam zu machen, 

Spargel erhalten ſich zwei bis drei Tage ganz frifch, wenn 
man fie an einem- fehattigen Orte tief in die Erbe legt; beffer 
noch im Keller in kaltem Brunnenwaffer, doch muß ſolches täg- 
lich erneuert werben. 

Hepfel und Birnen halten fih am beiten, wenn man 
fie an einem trodenen Tage vorfichtig pflüdt, damit fie Feine 
Fallflecke befommen., Kat man einen trodenen, Iuftigen Keller, 
fo fann man fie fogleich- darin auf Lattenbänfe — die GStielfeite 
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nach unten — dicht neben einander legen; andernfalls ift zu 

rathen, das Obſt einige Wochen an einem Iuftigen Orte aus« 

dünſten zn lafien. Das Nachfehen muß nicht verfäumt, jeder 
angefaulte Apfel fogleich mweggenommen werden. 

Friſche Pflaumen (Zwetfchen), wenn man fie an einem 
fonnigen Tage mit Handſchuhen gleich in einen neuen fteinernen 
Topf, worin noch Fein Wafler gemefen ift, pflüdt, denfelben mit 
einer Blafe zubindet, in den Keller ftellt, einen platten Stein, 
welcher längere Zeit in der Sonne geftanden hat, darauf legt 
und nun den Topf ganz mit trodener Erde bevert. 

Anmerk. Die Pflaumen find alddann um Weihnachten noch ganz frifch, 
nur halten fie fich, wenn der Topf geöfinet ift, nicht lange mebr, 
weshalb man wohl thut, einige Feine Töpfe zu füllen. 
verfteht fih von ſelbſt, daß hierzu nur ganz feite Pflaumen, die 
nicht im geringiten befchädigt find, genommen werden. 

Abgefhnittene Trauben erhalten fich beſonders gut, 
wenn man den Abfchnitt verladt und diefelben an einem Fühlen, 
zuggigen Orte aufhängt, doch dürfen die Trauben fich nicht be— 
rühren. 

Trauben am Stoff, wenn man die Eleinen, eben ange- 
festen Trauben in weite Mebizingläfer ſteckt, und folche jo feft- 
bindet, daß die Trauben unberührt in den Gläfern wachſen kön— 
nen. Sie gewinnen dadurh an Süße und werben vor Kälte 
gefehüßt, befonderd, wenn man vor dem Frieren die Gläfer mit 
Werg (Hede) oder Watte umbindet. 

Eier bleiben frifch, wenn man fie in einem fteinernen Topfe, 
mit dünnem Kalkwaffer bevedt, in den Keller ftellt, noch müffen 
fie zugededft werden, um den Zutritt der Luft zu verhüten. Es 
ift indefjen hierbei eine Hauptbedingung, daß die Eier vollfommen 
frifch, alfo nicht angebrütet, genommen werden und kann dann 
da3 Einmachen felbft in der Blüthenzeit gefchehen. Monate lang 
nachher Tann man die Eier noch zu Backwerk gebrauchen, da ſich 
dad Weiße zu feftem Schaum fchlagen läßt. Auch kann man bie 
ganz frifchen Eier mit gefchmolzenem Talg beftreichen und fie an 
einem Fühlen Orte aufbewahren. September-Eier erhalten fich 
ohne Weiteres den ganzen Winter hindurch. 

Mehl bewahrt ſich am beiten in einem Sade, den man an 
einem trodenen luftigen Orte aufhängt, oder in einem offen ſte— 
henden Baffe, wobei man mit einem Stödchen Luftlöcher bis auf 
den Boden ded Faſſes macht und died dann und wann wieder— 
holt. Am beten ift dazu ein Stödchen Ahorn, welches im Mehl 
ſtecken bleibt. 





A. Allgemeine Vorbereitungstegeln. 


1, Etwas über die Kochgeſchirre. 


Es ift zwar befannt genug, daß man bei Fupfernen Koch- 
gefchirren die größte Vorficht anwenden muß, damit die darin 
gefochten Speifen der Gefundheit nicht nachtheilig werben; den— 
noch fcheint es mir keineswegs überflüfftg, meinen jungen Anfän= 
gerinnen Einiges darüber mitzutheilen. 

Kochgefchirre von Kupfer und Meffing müfjen fofort nach je= 
dem Gebraud) gereinigt und getrodnet werden; man koche jedoch 
feine Speifen oder Beftandtheile zu denſelben darin, melche Säu— 
ren enthalten, weil diefe den giftigen Grünfpan leicht entwickeln, 
vorzüglich dann, wenn die Speifen nicht fogleich nach dem Ko— 
hen herausgefchüttet werden. Eigentlich follte man folche nur 
gut berzinnt gebrauchen. Sicherer ift es jedenfalls, Kochgefchirre 
von Eifen zu benugen; doch darf man auch in diefen nichts über 
Tracht ftehen Yaffen, am mwenigften folche Speifen, die Säure ent- 
halten. Gifenglacirte und irdene Töpfe find allen andern vor— 
zuziehen, meil die Speifen darin den reinften Geſchmack erhalten. 
Zur Aufbewahrung übrig gebliebener Speifen nehme man Gefäße 
von Stein oder gut glacirte irdene Gefchirre. 


2. Irdene Töpfe dauerhafter zu machen, 


Die oberländifchen irdenen Kochgefhirre zeichnen fich durch 
größere Dauerhaftigkeit vor anderem irdenen Geſchirr aus. Man 
erfennt fie an ihrer rauhen Außenfeite. Se Teichter fte find, und 
je Heller beim Anfchlagen der Ton, defto beifer ift ihre Qualität. 
Es find ſolche jedoch nicht überall echt zu haben und ift man 
alfo genöthigt, fi mit weniger guten auszuhelfen. Um folche 
unechten Gefchirre zu verftärfen, wafche man fte vor dem Gebrauch 
falt aus, feße fie. 13 Stunden mit kaltem Waſſer gefüllt in ein 
Gefäß mit Waffer, laſſe ſie darnach 12 Stunden in der Luft trod- 
nen und beftreiche ſie von außen ringsum mit einer Spedfchwarte. 

Huch darf man dieſe Kochgefihirre in der erften Zeit des Ge— 
brauch® nicht auf ſtarkes Feuer fegen, was überhaupt fo viel als 
möglich vermieden werden muß, wenn fie lange halten follen. 
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3. Menue eiſerne Töpfe auszukochen, fo wie auch alte, rofige 
Töpfe zu reinigen. 


Man waäͤſcht den zu reinigenden Topf aus, füllt ihn bis oben 
mit kochendem Waſſer an, melches hinein gemeffen wird, ftellt 
ihn an einen Ort, wohin feine Kinder fommen, fihüttet auf 
jedes Maß Waſſer 1 Loth Vitriolöl langſam Yinzu und, läßt 
den Topf ruhig ftehen. Nach kurzer Zeit wird dad Waſſer zu 
fochen anfangen und mehrere Stunden Fochen. Nachdem dies 
gefchehen, wird's heraus gejchüttet, doch darf ed nicht für's 
Vieh benußt werden. Der Topf wird nachdem mit Sand, und 
Aſche tüchtig Hefcheuert, rein audgemafchen, ausgetrodnet und 
barnach zu wienerholten Malen inwendig mit -einer Speck— 
fchwarte, deren fettigen Theile das Eifen aufnimmt, beftrichen. 
Died Verfahren macht. die Töpfe nicht nur fehr rein, fondern 
auch zugleich glatt und glänzend, und bewirkt ein weißes Kochen 
der Speifen. Dad zum erften Male darin Gekochte, was ge: 
fchälte Kartoffeln jein können, werde für's Vieh beftimmt. 

In ähnlicher Weife erreicht man auch. feinen Zweck durch An- 
werbung von Alaun. Der Topf wird gleichfalls mit Waffer 
gefüllt und zu 2—3 Map ein Stück Alaun von der Größe einer 
Wallnuß — es fommt nicht fo genau auf das. Verhältniß an 
— hinein geworfen, der Topf auf's Feuer gefest, einige Stun- 
pen. gekocht und. übrigens wie. oben verfahren. 


4. Erkennungszeichen des alten Geflügels. 


Beim Ankauf des Geflügeld ift e8 nothwendig, mit den Merf- 
malen befannt zu fein, an welchen man junges von altem Ge— 
flügel unterfcheidet. Alte Hühner und Tauben, die zwar ben 
Suppen und Saucen mehr Kraft, ald junge geben, zur Fleifch- 
jpeife aber ungenießbar find, erfennt man an einem gebrungneren, 
ftärferen Körperbau, härteren Brufifnochen, einer fpröberen, 
dieferen, fogenannten Hühnerhaut, etwas flumpferen, abgenutzten 
Klauen; Gänfe und Enten an. flärferen Fußballen, dickerer 
Schwimmhaut und harten Schnäbeln; Buter am ihren. rothen 
Beinen und den flärferen ſchwammigten Fleiſchlappen auf Dem 
Kopfe und unter der Kehle. 

Nach diefen Erfennungszeichen läßt fich beim Ankauf auch daß 
wilde Geflügel, einigermaßen beurtheilen. Ob es friih iſt — 
dad muß hauptfüchlich der Geruch beſtimmen. 

Man kann daffelbe vom Augenblid an, wo es geſchoſſen ift, 
im Herbft in. den Federn, Fakt und luftig hängend mehrere Tage 
aufbewahren; doch muß es ſogleich, nachdem es geſchoſſen ifk, 
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aubgeweidet werden. Zu langes Aufbewahren nach vornehmer 
Sitte macht es aber ekelhaft. 

Auch ſehe man beim Ankauf des zahmen Geflügels darauf, 
recht fettes zu Faufen, es ift dieſes wenigſtens Y, bes Preifed 
mehr wertb, fo mie es überhaupt Feine Erfparniß ift, fchlechtes 
Fleiſch billiger zu kaufen. 


5. In weldien Monaten das Geflügel am beften if und von der 
ns deffelben ug * Aid 

In folgenden Monaten ift das Geflügel am beften: Puter vom 
September bis zum Dezember; Gänje von Mitte des Oktobers 
bis Mitte Januar; Kapaune in den Wintermonaten ; Hühner in 
der Zeit, wo fie nicht Tegen, übrigend. gebraucht man fie dad 
ganze Jahr hindurch; Hähnchen (Küden), wenn man fie haben 
ann. 

Nach der Art: des Geflügeld muß daſſelbe ein oder mehrere 
Inge vor dem Gebrauch gefchlachtet werben; man. richte fich da— 
bei nach folgender Angabe: Junge Hühner, Hähnchen 
(Küken) und Tauben muß man mwenigftend am Abend vorher, 
alte Hühner, Kapaune und Enten Tag und Nadt, Pu: 
ter 2, und Gänfe 3—4 Tage hinlegen. Sollte man. jenoch 
einmal genöthigt fein, das Geflügel bald nad dem Abfchlachten 
gebrauchen zu müffen, fo gebe man demſelben 10 Minuten vor 
dem Schlachten 1 Ehlöffel voll ſcharfen Eſſig ein, wodurch das 
Fleiſch ungleich milder wird. 

Den Hühnern, Hähnchen, Kapaunen und Putern wird mit eis 
nem fcharfen Meffer die Gurgel durchgeſchnitten, Enten der Kopf 
abgehauen, Tauben verjelbe abgeriffen; den Gänfen wird mit 
einem fpigen Meffer in die Hirnfchale geftochen, das Blut in et= 
was Eifig aufgefangen, und das Loch mit einem glühenven Eifen, 
damit die Federn nicht blutig erden, wieder zugebrannt. Alles 
Federvieh, welche? man zum Braten und zu braunem Ragout 
beftimmt Hat, wird gleich nach dem Abichlachten, jo lange es 
Roh warm ift, troden gepflüdt, nur muß dies behutſam gefihes 
ben, damit die Haut nicht reife. Die Gänſe werben gerupft, 
nachdem vorher die Fittiche im erften Gelenk abgedreht und vie 
gröhften Federn vom Schwanz zurüdgelegt worden find; auf der 
Bruſt werden vorerſt jedoch nur die oberften Federn weggenoms 
nen, damit die darunter figenden Daumen bejonders gepflüdt 
und aufbewahrt merben Eönnen. Darauf wird dad Federvieh 
gefengt, indem man eine Eleine Handvoll Stroh auf dem Heerde 
anzündet, wobei daflelbe an den Beinen gefaßt und folched von 
alten Seiten über die Flamme gehalten wird; doch fehe man zu, daß 
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es nicht von derſelben geſchwärzt werde. Zum Sengen des feineren 
Geflügels nehme man Papier, weil es dadurch nicht im Geringſten 
von ſeiner Weiße verliert. Gänſe und Enten werden nach dem 
Sengen mit warmem Kleienwaſſer oder etwas Mehl und Waſſer 
abgerieben und die noch daran figen gebliebenen Pilen (Stoppeln) 
mittelft eined fpigen Meſſers herausgezogen. Will man die Gänfe 
aber längere Zeit erhalten, fo darf man fie weder waſchen, nodh 
auöweiden. Daß Uebrige ift weiter unten nachzufehen. 

Das zur Suppe oder zum Bricaffee beſtimmte Federvieh wird 
gleich nach dem Abfchlachten, damit e8 recht weiß werde, 1/4 Stunde 
in kaltes Wafler geworfen. Hierauf faßt man ed an den Füßen, 
fhüttelt ed ab, halt e8 einige Minuten in heißes Waſſer und, 
follten fidy die Federn nicht gut herausziehen laſſen, ſo wieder- 
holt man legtered noch ein Mal; jedoch muß man bei jungem 
Geflügel das Waffer nicht zu heiß nehmen; dann pflüdt man es 
behutfam und weidet es auf folgende Weiſe aus: 

Puter und Kapaune ſchlägt man vor dem Ausweiden den 
Bruftinochen ein, indem man fie mit dem Nüden auf ein Tuch 
legt md ein zufammen gefalteted Tuch, damit die Haut nicht 
verlegt werde, über die Bruft deckt und mit einem Klopfholz den 
Bruftfnochen vorfichtig einfchlägt, und verfährt dann damit, 
wie bei allem anderen Geflügel. Ein 2tägiges Schlachten vor 
dem Gebrauch ift nothwendig. 

Den jungen Hähnchen drüdt man mit dem Daumen den 
Bruftfnochen ein, mo man ihn dann inwendig ganz bequem her— 
aus nehmen kann. Es dient dies dazu, dem Geflügel ein fchö- 
nered Anſehn zu geben. | 

Nachdem fchneivet man dem vorftehend erwähnten Geflügel die 
Füße im erften Gelenk ab, fticht Augen und Obren mit einen 
fpigen Meffer aus, zieht die Haut vom Kamm, die hornartige 
Haut vom Schnabel, reißt die Zunge aus, macht zwifchen Hals 
und Flügel einen Fleinen Schnitt, greift mit dem Vorderfinger 
hinein und zieht den Kropf nebft der Gurgel heraus; dann macht 
man unten am Bauch einen Fleinen Ouerfchnitt, greift mit zwei 
Vingern, damit die Deffnung nicht weiter reife und die Galle 
nicht verlegt werde, hinein, und nimmt das Eingeweide behutfam 
heraus. Zugleich nimmt man das geronnene Herzblut weg, ſchnei— 
bet die Fettdrüſe ab, fo wie auch die Stelle, wo der Darm endet. 
Die Galle wird nun vorfichtig von der Leber entfernt, der Ma— 
gen, wo die weiße Haut ſich zeigt, aufgefchnitten und die Haut 
abgezogen. Darauf wird das Geflügel von inwendig und außen 
gut gewafchen und gejpült, eine DBiertelftunde audgemwäffert, ab— 
getrodnet, in ein Tuch gewidelt und in eine Schüffel gelegt, 
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weil es durch den Einfluß der Luft feine Weiße verliert. Will 
man ed nun zurichten, fo wird ed noch ein Mal leicht abgewa— 
ſchen und je nach der Art des Geflügeld aufgebogen. Leber, Herz 
und Magen werden, wenn man folche nicht zum Füllen benußen 
will, in ven Leib gelegt, indem fie da weniger austrodnen. 

Dem Aufbiegen aber geht das Füllen voran, welches gewöhn— 
lich nur bei zahmen Geflügel angewendet wird und bei allem, 
außer bei Gänfen und Enten, auf folgende Weife gefchieht: man 
greift mit dem Vorderfinger beim Halsſchnitt hinein, fucht die 
Haut über der Bruft von derfelben zu löſen und die Oeffnung 
zu erweitern, ſteckt ein Stückchen Brodrinde in die offene Gurgel=- 
ftelle, füllt die beftimmte Farce hinein und näht die Haut wieder 
zufammen. 

a. Der Puter wird auf folgende Weife aufgebogen: Die bei- 
den Flügel dreht man nad) dem Kopfe hin herum, daß ſie flach 
auf dem Rücken liegen, fchiebt die Beine in den Querfchnitt hin— 
ein und Durch die zweite Deffnung hinaus, dann legt man ihn 
auf den Rücken, dreht ven Kopf herum und fticht denfelben mit 
einer Spille (ein dünnes, rundes, zugefpistes Stückchen Holz) 
feft, damit er eine gute Haltung befomme, doch fei man dabei 
sorfichtig, daß die Bruft durch die Spille nicht verlegt werde. 
Darauf drückt man die Beine nach dem Kopfe Hin nieder, wo— 
dur die Bruft herbortritt, und fticht dann eine Spille durch 
die Keulen, daß diefelben fich feft anfchließen. Zuletzt wird ver 
nn geipickt, oder es werden Spedjcheiben auf die Bruft ge— 

unden. 

b. Hühner, Kapaune, Hähnchen und Tauben werden 
ebenſo vorgerichtet, dann biegt man bei den drei erften den Kopf 
am Rücken ber, und legt ihn unter ven Flügel nad) der Bruft 
hin. Die Hühner werden nicht gefpickt, die übrigen nach Be- 
lieben gefüllt und gefpict. 

Man kann mit Kapaunen, Hähnchen und Tauben auch auf 
folgende Weife verfahren, wodurch fie ein recht fchönes Anfehen 
erhalten. Die Beine werben in den Leib hineingefchoben, indem 
man die Haut von allen Seiten durch Hin- und Herſchieben los— 
zumachen ſucht. Es muß dann aber hinten die Deffnung zum 
Ausnehmen durch einen Kleinen Schnitt der Länge nach gemacht 
und diefelbe wieder zugenäht, oder wie nachftehend gefagt, ver— 
fahren werden. . 

c. Zum QAusnehmen der Gänfe macht man gewöhnlich einen 
Schnitt, der Länge nach, in ven Leib, welcher nach dem Füllen 
wieder zugenäht wird. Man kann indeß den Schnitt auf folche 
Weiſe machen, daß die Gäfte glauben müffen, da nicht die ge= 
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zingfte Verlegung zu bemerfen ift, man Habe vergeflen, die Gans 
auszunehmen. Zu dem Zweck wird ver Schnitt, dicht am Steiß 
ber, quer gemacht, doch nicht größer, als eben nothwendig ift, 
um gefchickt das Eingeweide herausnehmen zu können, wobei die 
Darmöffnung nicht verlegt werben darf, da folche über den Steiß- 
fnochen gezogen wird. Das Ausnehmen der Gans erfordert ei= 
nige Vorſicht und gefchieht, wie folgt: beim Herausziehen Der 
Speiferöhre (Straße) am Halfe, fucht man mit dem Finger den 
Inhalt oben jo viel ald möglich zu löſen, greift dann mit Der 
rechten Hand unten in den Duerfchnitt hinein, zieht zuerft das 
Eingeweide nah und nad) heraus, faßt dann den Magen und 
bringt ihn bis vor die Deffnung; da verfelbe aber nicht mit der 
Hand durchzubringen ift, fo muß die linfe Hand, auf der Bruft 
Viegend, nachfchieben, fo daß man die Spige des Magens faffen 
und ihn beraußziehen kann. Demnächſt wird erft das Fett heraus 
geholt, was jedoch nur ſtückweiſe zu erreichen ift. 

Nachdem die Gans gereinigt, fehneidet man Kopf und Hals, 
fo wie auch die Beine im erften Gelenk weg, haut den Flügel 
zwei Finger breit vom Körper ab und gebraucht folches, fammt 
Leber, Lunge, Herz und Magen zum Gänfefchwarz (Ragout). 
Die Gans wird dann gut gemafchen, gefpült, eine Stunde ge- 
mäfjert und auf dem Speicher (Boden) hängend, einige Tage 
aufbewahrt. Das Füllen kann nad Gefallen beim Gebrauch 
oder Tages vorher gefchehen, wie es bei der Zubereitung bemerkt 
worden. 

Nach dem Füllen wird nun die neben dem Querſchnitt be— 
findliche Darmöffnung über den Steißfnochen gezogen und folcher 
zurüdgebogen, wobei ed dann des Zunähens nicht bedarf. Sollte 
aber durch Unvorfichtigfeit die Haut etwas eingeriffen fein, fo 
muß folche mit einem feinen Faden wieder zufammen gefügt 
werden. 

Die Gand muß tenigftend 2 Tage vor dem Gebrauch ge- 
fchlachtet und vorgerichtet fein. Im firenger Kälte kann man fie 
2—3 Wochen an der Luft hängend aufbewahren; doch ift fie 
einige Tage nach dem Abjchlachten am wohlſchmeckendſten. Das 
Blut, zum Gänfefhwarz faft unentbehrlich, erhält ſich mit reich- 
lich Eſſig vermifcht, offen und Falt ſtehend, bei Falter Witterung 
8 Tage, 

d. Enten werden wie Gänfe behandelt, die Haldhaut wird 
zurüdgeföhoben, der Hals abgefchnitten und die Haut in die Deff- 
nung gedrückt: auch mitunter nach Angabe gefüllt. 

e. Bafanen, Rebhühner und Birfhühner. In einigen 
Gegenden läßt man, um das Wild zu bezeichnen, beim Pflücken 
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veifelben, beſonders bei erfteren einige Federn auf dem Kopfe 
figen, die man beim Zubereiten mit einem Papier zubindet. Die 
Füße werden nicht, wie bei anderem Geflügel, abgefchnitten, ſon— 
bern nur die Sporen abgehauen, und die obere Haut bon der— 
felben abgezogen, nachdem man fe vorher in heißes Waſſer ge— 
halten hat. Die Spite der Flügel wird abgefehnitten, Leber und 
Magen werben nicht benußt, die Flügel, gleich mie bei anderem 
Geflügel, nach dem Kopfe hin umgebogen, die Beine im zweiten 
Gelenk von unten jo gedreht, daß die Füße nach dem Kopfe bin 
gerichtet find. Dann wird eine Spille (ein dünnes, rundes, zu» 
geipigtes Stückchen Holz) durch die Schenkel geftochen. 

f. Schnepfen und Becaffinen werben ebenfo vorgerichtet, 
jedoch nicht ausgeweidet; beim Aufbiegen wird der Schnabel in 
die Bruft gejtochen. 

g. Krammetsvögeln, Lerchen und Finfen ftedt man Die 
im Gelenk abgefchnittenen Beine kreuzweiſe durch die Augenhöh— 
lung und nimmt erftere nicht aus. 


6. Vom Spirken. 


Das Spicken macht die Braten faftiger und gibt ihnen neben- 
bei ein guted Anſehen. Der Sped zum Spiden muß gefalzen 
fein, noch beffer ift der, welcher zugleich einen Luftrauch erhalten 
bat. Man wählt dazu ein fefted Stüd, Iegt ihn auf ein Küchen- 
brett, fchneivet ihn mit einem fcharfen Meſſer, fügend, nicht 
drüdend, von beliebiger Länge 3 Finger breit von der Schwarte 
ab, theilt ihn in dünne Scheiben, legt dieſe glatt auf einander 
und ſchneidet davon, der Breite nach, dünne, gleichmäßige Streif- 
chen. Nun ſteckt man mit der linken Hand ein Spedkftreifchen 
in die Spicknadel, zieht e8 mit der rechten fo weit durch das 
Sleifch, Daß ed an beiden Seiten einen Finger breit herausſteht, 
das zweite Streifchen unmittelbar daneben, und fährt jo fort, 
bi! man eine gleichmäßige Reihe Spedkftreifen, die eine grabe 
Linie bilden, durchgezogen hat. Dann fängt man nebenan wieder 
ine nene Reihe an. So macht man bei Hafen, welche fein ge= 
fpidt werden follen, zu beiden Seiten des Rückgrats der Länge 
nach herunter 2 Reihen, alfo 4 im Ganzen; für gewöhnlich find 
2 hinreichend. Bei andern Wildbraten, fo mie bei Geflügel, 
geichieht Das Spicken auf gleiche Weife. Die Spicknadeln, die 
man in Kaushaltungen, mo viel gefpickt wird, gern von verſchie— 
dener Größe nimmt, um fein und gewöhnlich fpiden zu Eönnen, 
müffen bon Meffing oder Stahl, recht glatt, rund und hoch ge= 
nug gefpaltet fein, und nach jevem Gebrauch gereinigt an ihren 
Drt gebracht werben. 
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7. Vvom Auslöfen der Anochen des Geflügels. 


Dies gefchieht meiftentheild dann, wenn man daffelbe zu einer 
Geleefchüffel beftimmt Hat, bei Puter und Gans in Gelee gewöhn— 
lich; doch auch bei anderem Geflügel. Wenn das Geflügel nach 
No. 5 rein gepflüdt und gefengt worden ift, macht man mit ei— 
nem fcharfen Meſſer der Länge nach über den Rüden, dit an 
beiden Seiten des Rückgratknochens her, einen Schnitt und trennt 
nach beiden Seiten bis zur Bruft das Fleifch rein vom Knochen— 
gerippe ab, wobei man die Haut nicht verlegen darf, und nimmt 
dad Gerippe fammt dem Eingeweide heraus. Auch kann man 
aus den Flügeln und Beinen die Knochen löſen und joldye mit 
den Sehnen heraugziehen ; doch gefchieht dies feltener. Gewöhnlich 
wird das entbeinte Geflügel gefüllt; dies muß aber fehr gleich- 
mäßig gefchehen, damit dafjelbe eine ſchöne, gemölbte Form er— 
halte“ Darnady wird die Haut zugenäht und nach Angabe eine 
Geleefchüffel daraus bereitet. Auch kann man e3 fo gefüllt in 
eine Bräfe (fiehe A. Nr. 59) gahr machen und mit einer Kraft- 
fauce mit Champignond, Kapern, Trüffeln oder Auftern anrich- 
ten, auch ald Braten geben. 


8. Farce von Wild oder Schweineſleiſch zu Pafteten, 


4 Theile Wild ohne Haut und Sehnen, oder 6 Theile mage— 
red Schweinefleifh wird mit 1 Theil frifchen Sped recht fein 
gehackt, dann gibt man hinzu: Zitronenschale, Schalotten, Dra= 
gon und Kapern, alles fein gehackt, nebft etwas in kaltem Waffer 
ausgedrücktem Weißbrod, Salz, einigen Eivottern und dem zu 
Schaum gefchlagenen Eiweiß. Alles gut untereinander gerührt, 
und nach Vorfchrift benugt. 


9, Farce von Rindſleiſch. 


I, Pfund mageres Rinpfleifh und 4 Loth Sped, in Erman— 
gelung Nierenfett, werden, jedes allein, recht fein gehadt und 
Salz, Zitronenjchale, eine geriebene, in Butter durchfchmorte Zwie— 
bel, 4 Loth in Falten Waſſer eingeweichtes und audgedrüdtes 
Weißbrod und 2 Eier, dad Weiße zu Schnee gefchlagen, hinzu— 
gegeben. Alles wird gut untereinander gerührt und ald Farce 
benugt. Will man die in Butter geſchmorte Zwiebel weglaffen, 
fo füge man ein Stüdchen frifche Butter hinzu. 


10. Farce von Ralbfleifch zu Suppen- und Ragoutklößen. 


Ya Pfund Kalbfleifch wird mit 2 Loth Mark- oder Nieren- 
fett fein gehadt und 4 Loth zerrührte Butter, Muskat, 4 Loth 
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in kaltem Waſſer geweichtes flarf ausgedrücktes Weißbrod und 
2 Eier, dad Weiße zu Schaum gefchlagen, hinzugegeben und Al— 
led wohl untereinander gerührt. 


11, Farce von Semmel nn. einer Ralbsbruf oder zwölf 
auben, 

Man rührt 4 Loth Butter weich, gibt 3 Eidotter, Muskat— 
blüthe oder Zitronenschale, Salz, 3, Pfund geriebenes Weiß— 
brod und das zu Schaum gejchlagene Eimeiß Hinzu. in Drittel 
diefer Portion mit etwas fein gehadter ‘Beterfilie vermifcht reicht 
bin, 4 Tauben zu füllen. Auch fann man Herz ynd Leber, fein 
gehackt, dazu nehmen. 


12, Farce von Mandeln, Portion für einen Puter, 


6 Loth weich gerührte Butter, 3 Eidotter, Musfatblüthe, eine 
Dbertaffe voll Mandeln, mit etwas Waffer nad) Nr. 46 fein ge= 
ftoßen, 2 Obertaffen voll geriebened Weißbrod und etwas gute 
Sahne werden ftarf gerührt, dann wird der Schaum von 2 Eiern 
leicht durchgemiſcht. 


13. Weiße Kraftbrühe zu weißem Ragout, 


Zu einem Ragout für 12 Perfonen nimmt man 3 Bfund 
magered, in Kleine Stüde gefchnittened Rindfleiſch, ſetzt e8 mit 
Waſſer bedeckt auf’3 Feuer, ſchäumt es gut aus und gibt fogleich 
binzu: Ya GSelleriefnolle, 1 gelbe Wurzel, 1 Beterfilienwurzel, 
2 Zwiebeln, alles in Stüde gefchnitten, fein Salz, und läßt es 
zugedeckt 2 Stunden ausfochen. Dann gießt man die Brühe 
durch ein Haarſieb, läßt ſolche ruhig ftehen, ſchüttet fie fpäter 
vom Bodenſatz ab und entfernt das Bett, ehe man fie zum Nas 
gout verwendet. 


14. Braune Rraftbrühe zu braunem Ragont. 


Für 12 Perfonen nimmt man '/, Pfund in Scheiben geſchnit— 
tenen Speck, Iegt ihn in einen weiß kochenden eifernen Topf, 
darauf Y/, Pfund in Scheiben gefchnittenen rohen Schinken oder 
Sommerwurft, 2 Pfund Rinpfleifch, ebenfalls zu dünnen Scheis 
ben gefchnitten, nebft 2 Zwiebeln, 2 Lorberblättern, einer gelben 
Wurzel, einer halben Selleriefnolle, einer Peterfilienwurzel, gan— 
zem Gewürz, fo auch, wenn man Abfall von verfchiedenem rohen 
Fleiſch hat, es kann das fchlechtefte fein, doch nichts vom Kopfe, 
weil die Jus fonft nicht Klar würde. Died alles fegt man auf 
gelindes Feuer und läßt es zugedeckt Stunde langſam braten. 
wobei es gut ift, wenn es, ohne jedoch zu brennen, fi am Topfe 
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braun anfeßt. IA Died gefchehen, jo gibt man einen Guß kochen: 
des Wafler hinzu und wiederholt dies, wenn das Fleiſch ſich 
angefegt Hat, mehrere Mal. Nachdem e8 braun genug ift, giebt 
man fo viel kochendes Waſſer hinzu, ald man Brühe, zum Ein- 
tochen mitgerechnet, haben muß, und läßt es zugebedt am einer 
Seite langfam Eochen. Das Salz gibt man nicht in die Brühe, 
fondern in's Ragout. Ift das Fleiſch nach Verlauf von 2 Stun- 
den gut ausgefocht, To gießt man die Brühe durch ein Haarſteb 
und entfernt Bett und Bodenſatz. 


15. Aorcheln zu Fleifchfpeifen und Santen vorzurichten. 


Bon frifchen Morcheln fchneivet man die fanvigen Gtiele, 
wäjcht und brüht erftere mit Eochendem Waſſer gehörig ab, da— 
mit fie biegfam werden und nicht brechen, ſchneidet ſie zu Stüden, 
mäfcht fie mehrere Male in vollem Wafler, bis alles Sandige 
heraus ift. Darauf werden fie ausgedrüdt, in Butter gefchmort, 
mit Bouillon nachgefüllt und darin gahr gefocht. 

Die trockenen Morcheln werden mit Faltem Waffer auf's euer 
geſetzt und 1 Stunde gekocht; dann fchüttet man fie auf ein Sieb, 
ſchneidet das Sandige ab und die Morcheln in einige Stüde. 
Diefe werden dann zum zweiten Male aufgefocht, herausgenom- 
men und fo lange gewafchen, bis dad Waſſer klar if. Hierauf 
wird wie bei frifchen Morcheln verfahren. 


16. Trüffeln desgleicen.. 


Werden 1—1Y, Tag eingewäffert, dad Braune abgefhält, in 
Maffer gekocht, in Butter durchſchmort und heim Anrichten in 
die Sauce gegeben. Oder fie werben eine Weile in rothem Weine 
gekocht, dad Braune abgefchält und in der dazu beitinnmten Saure 
gahr gekocht. 


17, Champignons desgleichen. 


Bon dem oberen Theile und dem Stiele der frifchen Cham— 
pignons zieht man die Haut ab, nimmt die unter dem Pilze 
figenden Blätichen, Lamellen genannt, weg und jpült fie mit kal— 
tem Wafler ab. Dann fegt man diefelben mit etwas Butter 
auf gelindes euer, läßt fie zugebedt in der eigenen Brühe gahr 
werden und gibt fie mit diefer Brühe zum Frieaſſee. 

Die getrorfneten Champignong muß man 1 Stunde im Waffer 
einmeichen; find ed braune und follen fie zu einer weißen Speife ge= 
braucht werden, fo muß man fie vorher abfochen, damit dad bräun« 
liche Wafler herauszieht. Dann drückt man diefelben aud und gibt 
fie, wenn dad Ragout oder Fricaſſee ausgeſchäumt ift, hinzu. 
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18, Galbs- Midder — m Sleiſchſpeiſen und Saucen 


Man ſetzt das Midder mit kaltem Waſſer auf's Feuer; wenn 
es warm geworden, wird das Waſſer abgeſchüttet und anderes 
darauf gegeben, ſo einige Male, bis es weiß geworden iſt. Dann 
legt man ed in kaltes Waſſer, zieht von den laͤnglichen Stücken 
die Haut ab, Iöf’t au& den anderen die fleifchigten Theile, ſchnei— 
bet dafjelbe zu einigen Stüden, und kocht e3 '/, Stunde im Fri⸗ 
caflee gahr. 


19. Spargel desgleichen. 
Man jchneidet Die Köpfe 17% Zoll breit ab und kocht fie 
4 Stunde im Fricafiee. 


20. Pifinzien desgleichen. 

Man jegt diefe mit kaltem Waſſer auf's Feuer, läßt fie zum 
Kochen kommen, zieht die Haut ab und wirft fle in kaltes Wafler, 
worin man fie bis zum Gebrauch. liegen. Täht. Sie müſſen 
Ih Stunde im Ragout fochen. 


21. Auſtern desgleichen. 
Die Auſtern gibt man erſt beim Anrichten zum Fricaſſee oder 
in die beſtimmte Sauce, weil ſie durch das Kochen hart werden. 


22. Gefüllte Krebsnaſen desgleichen. 


Die Krebſe werden in brauſend kochendem cr mit Salz 
und etwas Eifig gefoht. Dann bricht man die mwänze bon 
den Köpfen, macht das Inwendige heraus und füllt fie mit der 
Farce Nr. 9, jedoch nimmt man ftatt Zwiebeln etwas fein ge— 
harte Peterfilie Hinzu. Gie werden Y, Stunde im Bricaffee 
gekocht, oder auch wohl gebraten, und mit den Krebsſchwänzen 
erft beim AUnrichten hinein gegeben. Auch kann man die Faree 
Nr. 11 Hinein füllen; fo auch die Maffe, von der man Schwamme 
klöße macht. Dann aber läßt man folche in kochendem Waffer 
mit Salz gahr Euchen. 


23. Brebs-Butter desgleichen. 


Es werden etwa 20 Stück Krebfe mit Fochendem Waſſer ohne 
Sak auf's Feuer gefeht und 5 Minuten gefocht. Dann nimmt 
man das Fleiſch aus den Schalen heraus, macht alle Fafern und 
dad Gehirn heraus, wäfcht und ftößt dann fämmtliche Schalen 
mit 12 Loth Butter im Mörfer nicht ganz fein, ſetzt ſie auf's 
deuer und rührt fie zumeilen durch, bis die Maffe roth wird 
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und zu fleigen anfängt. Dann gießt man 1% Maß Waffer dazu, 
läßt es eben Fochen und gibt es durch ein Haarſieb in eine tiefe 
Schüſſel. Wenn es ganz Falt geworden, fann man die rothe 
Butter abnehmen und verwenden. Dad Waſſer, welches den Ge- 
fhmad der Krebfe annimmt, kann zur Suppe gebraucht werden, 
befonderd wenn man ftatt Waffer Bouillon zu den Krebfen gießt. 
Die Krebsſchwänze gibt man in die Suppe oder zum Fricaſſee. 


24. Rafianien zu verfchiedenem Gebrand. 


Man fegt fie, nachdem ein Kreuz in die Schale gefchnitten ift, 
mit kochendem Waſſer aufs Feuer und läßt fie gahr Fochen, 
zieht die Schale, fo mie die darunter figende braune Haut davon 
ab, und gibt fie beim Anrichten in's Ragout. 

Kaftanien zum Kohl werben, wenn fie auf diefelbe Weife gekocht 
und abgezogen find, mit Butter und etwas Zuder gelb, doch nicht 
hart gebraten. 

Kaftanien zum Deffert oder zum Thee und Butterbrod werben, 
nachdem ein Kreuz darein gefchnitten worven, mit Salz — zu 
jevem Pfunde eine Fleine Hand voll — in einem Kaffeebrenner 
oder Topfe unter häufigem Schütteln oder Rühren jo lange ge= 
röjtet, biß fle meich ‚geworben find, mas nah 'a—1 Stunde der 
Ball fein wird, 

. Beim Anrichten werden die Kaftanien fehnell in einem groben 
Tuche abgerieben und zugededt ganz heiß zur Tafel gebracht. 


25. Sardellen- Butter zu Butterbrödcen nach der Suppe, zum 

Nachtiſch und zum Erähfiück, y zum Würzen verfihtedener 

aucen, 

Man reinigt die Sardellen, ohne fie zu wäfjern, wie ed in 
diefem Abſchnitt Nr. 67 näher angegeben ift, trodnet fie mit 
einem reinen Tellertuche ab und nimmt davon 1 Pfund zu einem 
Pfunde, guter, frifcher Butter, melche man gehörig ausgewaſchen 
und fo lange gefnetet haben muß, bis Feine Waffertropfen mehr 
bervortreten. Dann legt man Sardellen und Butter auf ein 
faubered Brett und hackt die Sardellen mit der Butter möglichft 
fein. Grftere allein zu baden bewirkt bei denſelben einen thra— 
nigen Geſchmack. Nachdem die Sarvellen ganz fein gemacht find, 
ftreicht man die Butter durch ein Haarfieb und ſetzt dad Hacken 
der zurücdgebliebenen Theile fort, bis alles durchgerieben if. Dar- 
nach macht man die Sardellen-Butter zierlich auf ein Tellerchen 
und gibt geröftete Semmelfcheiben dazu. (Es wird diefelbe neben 
ihrem Hauptzweck auch zugleich dazu angewendet, Saucen, Fri— 
cafjeed und Ragouts einen Sarbellen-Gefchmad zu geben). 
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Um die Sardellen- Butter Wochen und Monate lang aufzu— 
bewahren, drückt man fie in ein fehr faubered Steintöpfchen, 
legt ein pafjendes Stück Papier darauf, bevedt ed einen Finger 
dick mit Küchenfalz und ftellt ed offen an einen Falten Ort. ı 


26. Braune Butter, 


Die Butter. fegt man in einem eifernen Topfe auf gelinbes 
euer und rührt diefelbe fo Iange, bis fie braun geworben ift. 
Erft zergeht die Butter, dann fteigt fie und wird allmälig braun. 
Sol Etwad darin braun gemacht werden, fo muß die Butter 
vorher braun fein, das zum Bräunen beftimmte erhält andern- 
fall3 feine fchöne Barbe; doch fei man dabei achtfam, daß die⸗ 
ſelbe keinen bränzlichen Geſchmack bekomme. 


27. Abgeklärte oder — Gebackenes darin zu 
ereiten. 


Die Butter, worin man Backwerk kochen will, muß gereinigt 
ſein. Iſt dies nicht geſchehen, ſo wird dieſelbe, wenn das zu 
Backende hineingelegt wird, ſchäumig und läuft über. Die But— 
ter wird daher in einem nicht zu kleinen eiſernen Topfe auf 
ſchwaches Feuer geſetzt und gelinde gekocht, bis ſie hell und klar 
iſt, wobei man auf 2 Stunden rechnen kann. Der Schaum, 
welcher nicht abgenommen wird, zieht ſich nach dem Boden hin, 
wo er ſich mit den Salztheilen verbindet. Wenn man das Ko— 
chen der Butter nicht mehr hört, ſo hat ſie den beſtimmten Grad 
erreicht. Man ſtellt den Topf vom Feuer und füllt die klare 
Butter in wohlgereinigte Steintöpfe, doch darf nicht das Ge— 
ringſte vom Bodenſatz dazu kommen. Ganz erkaltet legt man ein 
Papier darüber, einen Finger di Salz darauf und bewahrt ſie, 
offen ftehend, an einem Falten, Iuftigen Orte. 


Anmerk. Diefe Schmelzbutter gibt dem Backwerk den feiniten Gefchmad 
—ã zugleich zum Kochen und Ausſtreichen der Formen unver—⸗ 
glei 


28. Peterfilien-Butter, 


Man läßt Schmelzbutter zum Kochen fommen und rührt einen 
guten Theil fein gehadter Peterſilie durch und bewahrt fie für 
ven Winter auf. 


29, Rübsl zum Küchengebrauch auszuglühen. 


Um dem Del feinen ftarfen Gefchmad zu benehmen, glühe man 
ed auf folgende Weile aus: man fee das Del in einem nicht 
Heinen eifernen Topf auf’8 euer und werfe, wenn es kochend 
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heiß geworden, eine gelbe Wurzel, in Ermangelung eine mit. et= 
was Waffer angefeuchtete Schwarzbrodrinde hinein und lafſe e8 
noh. 10 Minuten auf dem Feuer. Dann ftelle man den Topf 
auf einen Spülftein und jprenge mit einer naß gemachten Hand 
etwas Faltes Wafjer hinein und iwiederhole dies 2—3 Mal, wo 
fih dann bei dem entftehenden Braufen ein ftarfer Geruch ent- 
wickelt. Nachdem dad Del abgekühlt ift, ſchütte man e8 in ben 
dazu beftimmten Krug. | 


30. Weber die Anwendung der engliſchen Soja. 


Die engliiche Soja dient dazu, Ragouts unb braune Kraft» 
Saucen fräftiger und gemürzreicher zu machen; jedoch ift hierbei 
eine jehr ſparſame Anmendung zu empfehlen, da. etiwa® zu viel 
die Speife verdirbt, Man wende fie, wenn die. Sauce kocht, 
theelöffelmeife an. 


31. Sojn von Champignons. 


Unter den gröbern Sorten, welche zu Soja angewendet wer- 
den, ift der -Agaricus deliciosus der beſte. Man nimmt ihn je- 
doch fo frijch und feft ald möglich. und benugt fomohl den Hut 
als den. Strunt Bon beiden zieht man die Haut ab, entfernt 
die unter dem Hute befindlichen fchmwammichten Theile von: den 
feften und ſchneidet das ſchmutzige Ende des Stengel weg. Dann 
nimmt man zu 4 Pfund Champignons, welche nach dem Wie- 
gen gefpült und zum Ablaufen auf einen Durchfchlag gelegt wer— 
ven, 4 Pfund. abgefchälte und Flein gefchnittene Schalotten, 
4 Loth Salz, 1 Roth gröblich geftoßenes Gewürz, beftehend aus 
2 Theilen Nelkenpferfer, 1 Theil Pfeffer, Y% Theil Nelken, fer- 
ner 12 Lorberblätter, eine Sand voll Dragon und Bafllifum. zu 
gleichen Theilen klein gejchnitten. Dies alles legt man lagen- 
weiß in einen fteinernen Topf und läßt e8 2 bis 4 Tage ſtehen. 
Dann drückt man die Champignons mit der Hand rein aus, 
läßt den Saft langſam durch ein fauberes Tuch laufen, feßt den— 
jelben auf’8 Feuer und läßt ihn langfam wie Syrup einfochen. 
In Flaſchen gefüllt und verforft hält ſich diefer Ertract recht lange 
und dient dazu, Pleifchjpeifen und Saucen einen Fräftigen und 
angenehmen Geſchmack zu geben; nur muß man ihn, weil er 
ſehr ftark ift, theelöffelmeife anwenden. 


32. Seiner Gewürz-Exrtract an Ragouts. 


Die Kerne von 60 Stüd reifen Wallnüffen Iegt man einige 
Minuten in heißes Wafler, reibt mit einem Tuche die Haut ab, 
trocknet dieſelben und legt fle mit folgenden Gewürzen, ſchichten— 
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weife in einen fleinernen Topf: 1 Loth Muskatblüthe, Nelken, 
Knoblauch, Ingwer, 2 Loth gelben Senffamen, alles fein gefto- 
Ben, das Knoblauch; zerfchnitten, Y4 Loth ganzen, weißen Pfeffer, 
eine Stange geriebenen Meerrettig, eine Handvoll Salz, 6 bis 8 
Lorberblätter ; dann focht man 1 Maß guten Weineffig, fehüttet 
ihn darauf. Erfaltet bindet man den Topf zu, fegt ihn an die 
Luft, füllt nach Verlauf von 2—3 Wochen von diefem gemwürz- 
reihen Saft kleine Blafchen, verforft fie und fchüttet wieder ge— 
fochten und kalt gewordenen Effig nach, der noch wieder Fräftig 
genug wird. Man nimmt von diefem Extract zu einem Ragout 
für 6 Berfonen 2 Theelöffel voll ftatt aller anderen Würze, 


33. Dragon-Effig. 


Frifh abgepflüdte, ungewafchene Dragonblätter gibt man in 
eine Flaſche, füllt fie mit gutem Weinefftg und läßt fie feft ver— 
forft 14 Tage in der Sonne ftehen. Diefer Effig gibt dem Sa— 
Int einen angenehmen Geſchmack. Um ihn zu Ragouts zu be= 
nugen, mifche man zu dem Dragon eine Handvoll Schalotten, 
einige Lorberblätter, ganzen Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer. — 
Im Monat Juni ift der Dragon hierzu am beften. 


34. Eingekocdte Kräuter, Bufak an Sauren, 


Eine Obertaffe voll fein gehadter Schalotten oder Zwiebeln, 
etwas Peterfilie, Dragon, Thimian, Baftlitum, Zitronenfchale 
und 1 bis 2 Lorberblätter werden mit 4 Loth Butter auf's euer 
gefeht und fo lange gerührt, bis die Butter Far hervorfommt; 
braun darf fie nicht werden. In einem offenen Glafe Fann man 
fie 14 Tage aufbewahren. 


35. Bräuter-Pulver an Ragouts. 


4 Theile Dragon und Baftlitum, 1 Theil Rosmarin und Sal- 
bei werden getrodnet, geftoßen, durchgefiebt und in einem ver— 
ichloffenen Gefäß aufbewahrt. 


36. Aüchenpfeffer. 


Man nehme von folgenden Gewürzen gleiche Theile, etiwa von 
jedem 1 Loth: Pfeffer, Nelkenpfeffer, Ingwer, Zimmet, Musfat- 
nuß, dazu 10—20 Stück Nelken, ftoße alles recht fein, miſche 
es gut untereinander und bewahre ed in einem verfchlofienen 
Safe zum Gebrauch zu braunen Suppen, Ragouts und Sau— 
cen. 

3 
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37. Rerry· Pulver. 


Y, Pfund Reis wird in einem Topfe unter fortwährendem 
Rühren gelb geröftet, mit 2 Loth Corcuma, 1 Loth Coriander, 
1/5, Loth weißem Pfeffer, alles ſehr fein geftoßen, vermifcht und 
in einem verfchloffenen Glafe aufbewahrt. Es wird ald Würze 
zu einzelnen Suppen und Fricaſſee's genommen. 


38. Senf zu maden. 

Senfjamen, brauner und gelber zu gleichen Theilen, wird auf 
einer ganz fein geftellten Kaffeemühle gemahlen, oder in einem 
Mörfer fo fein als möglich geftoßen und durch ein feined Sieb 
Heftebt. Von dem alfo gewonnenen feinen Senfmehl nehme man 
auf Ya Pfund 4 Loth Zuder, feuchte Died mit fochendem meißen 
Franzwein, in Ermangelung mit kochendem Weinefjig an; reibe 
ed eine geraume Weile mit einer Reibekeule oder mit einem höl— 
zernen Löffel, laſſe es darnach zum völligen Ausquillen 1 Stunde 
zugededt ftehen, rühre dann fo viel Wein oder Effig hinzu, als 
nötbig ift, und bewahre den Senf in einem feit verfchloffenen 
Glaſe oder fleinernen Topf. 


139. Glance zum Sleiſch glanciren. 


Y, Maß Bouillon, 4 Maß Jus und 1 Maß Bratenfag 
ohne Salz wird zu Shyrup eingefocht, während folched zuweilen 
ungerührt werden muß. Beim Anrichten wird ed warm über 
Fiſch oder ein Stüd heiß gemachted, angefchnittenes Fleiſch ge— 
—— welches wieder als ein Ganzes zur Tafel gebracht wer— 
den fol. 


40. Burker zu läutern. 


Man tunft den Zuder in kaltes Waffer, läßt ihn in einem 
Töpfchen über Feuer zergehn und fchäumet venfelben fo Yange, 
bis er Elar geworden ift. Will man ihn ſchnell und vorzüglich 
Har haben, ſo gebe man ein geſchlagenes Eiweiß hinein, welches 
den Schaum in ſich aufnimmt. 


41. Zucker braun zu machen. 


2 Loth Zucker werden in einem kupfernen Caſſerölchen auf's 
Feuer geſetzt und beſtändig gerührt, bis er dunkelbraun geworden 
iſt; dann gießt man ſchnell 1% Maß Waſſer dazu, nimmt den 
Zucker vom Feuer, rührt ihn noch eine Weile und bewahrt den— 
felben in einem zugeforkten Glafe zum Färben auf. Mit einem 
Theelöffel vol färbt man Y, Maß ſchön gelb. Man gebraucht 
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diefen Zucder, um braunen Suppen, Ragouts und: Saucen eine 
fchöne Farbe zu geben. 
Anmerk. Um fih augenblicklich auszuhelfen, kann man eine abgefcheuerte 


Feuerzange glühend machen, ein Stüd Candis dazwifchen halten und 
die herabfallenden Tropfen zum Färben benutzen. 


42. Rlare mit Hefen in Schmelzbutter zu barken, 


1), Pfund feines Mehl wird mit Y Maß (einer Taſſe soll) 
Wein, Bier oder Mil, lauwarm gemacht, 2 Eidottern und ete 
was Salz zerrührt, nebft 2 Loth zerlaffener Butter, 2 zu Schaum 
geichlagenem Eiweiß und 1 Löffel dicker oder 1 Loth trosfener Hefen. 
(Die Maffe muß fo die fein, daß fie an dem, was man hinein- 
tunft, hängen bleibt.) Man läßt nun folche aufgeben, tunft das Be— 
flimmte hinein und legt e8 dann fchnell in das kochende Schmalz, 
während man e3 einmal umdreht und fchön gelb werden läßt. 

Anmerk. Klare ift eine di eingerührte Maffe zum Gintunten und 

Ausbacken verfchievenen Obſtes und Fleiſches. 


Man kann zu allen Klaren, die nicht zu Fleiſchſpeiſen gebraucht 
werden, einen Ghlöffel Rum geben. „ 


43. Rlare von Eiern. 


Ye Maß frische Milch wird mit Pfund feinem Mehl, 4 Ei— 
dottern, etwas Salz zerrührt, dann dad von dieſen Eiern zu 
Schaum gefchlagene Weiße darunter gemifcht, das Beftimmte hin- 
eingetunft und in fochender Schmelzbutter oder Schmalz gebaden. 


44, BRlare von Wein, 


1 Maß Wein, 2 Loth Butter, 2 Loth Zuder werden heiß 
gemacht, 6 Loth Mehl darin auf dem Feuer abgerührt, etwas 
abgekühlt, der fteife Schnee von 4 Eiern nach und nach date 
unter gemijcht, das Beftimmte hiermit dick beftrichen und ni 
Schmelzbutter oder Schmalz gebaden. 


45. Eiweiß zu Schnee zu Schlagen, 


Um einen recht fteifen Schnee zu befommen, von dem das Ge— 
rathen mancher Backwerfe fehr abhängt, nehme man recht fri- 
ſches Eiweiß, laſſe aber ja nicht das Geringfte von den Dottern 
dazu kommen. Mit einem Iofen Schneebefen oder einer Gabel 
fchlägt man ed an einem Fühlen Orte oder in mäßiger Zugluft 
auf einer flachen Schüffel von Blech oder Zinn, immer von einer 
Geite unaufhörlih und gleichmäßig,. bi8 der Schnee fo did und 
fteif ift, daß man ihn ummenden kann, welches eine Zeit von 
10 bis 15 Minuten erfordert, Etwas Zitronenfaft fogleih in's 
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"Eiweiß getröpfelt, beförbert dad Steifwerden ſehr. Man darf 
den Schnee, nachdem er gefchlagen ift, keinen Augenblick ftehen 
laſſen, da er dadurch wäflerig wird. 

Sol ver Schnee zu Klößchen auf Milch oder Bierfuppen ge= 
braucht werden, fo fehlage man geriebenen Zuder darunter. 


46. Mandeln zu ſtoßen. 


Die Mandeln werden in einen Topf gelegt, worin fie, mit 
kochendem Waſſer übergoffen,, eine Fleine Weile ftehen bleiben. 
Dann ſchüttet man das Waſſer ab, drüdt die Mandeln aus den 
braunen Schalen, mwäfcht fie ab und ftößt fie in kleinen Parthien 
in einem Mörfer mit etwas Wafler, Eiweiß oder Arrac, je nach— 
dem es in den Rezepten vorgefchrieben ift. Trocken geftoßen wer— 
den die Mandeln ölig.e Wird man beim Stoßen unterbrochen, 
fo muß jevdenfalld zur Vermeidung ded Grünfpand der Mörfer, 
ehe er wieder gebraucht wird, ausgewaſchen werben. 


47. Butter zu Schaum zu rühren, 


Iſt die Butter ftarf gefalgen, fo muß man ſie vorher aus— 
wafchen und in Falter Jahreszeit am heißen Ofen oder auf fo- 
chendem Wafler etwas weich werden laffen, käſtge Butter langſam 
fchmelzen und abgießen; dann rührt man die Butter mit einem 
hölzernen Löffel immer nach einer Seite hin, bis foldhe weich 
wird und Blaſen wirft. 


48. Mehl zu ſchwitzen. 

Man läßt einen Stich Butter in einem eifernen Topfe kochen, 
gibt einen Löffel Mehl hinein und rührt eö fo lange, bis es kraus 
wird und ſich hebt. Es muß gahr fein, aber nur gelblich wer- 
den. Waffer oder Bouillon, welche man dazu rührt, muß Fo- 
chend fein. Sol das geſchwitzte Mehl zu Bleifchfuppe, Haſen— 
pfeffer, Ragout oder Bricaffee gebraucht werden, jo fann man 
folches, wenn es vom Feuer kommt, nach dem Ausfchäumen des 
Sleifches, ohne e8 erft zu zerrühren, zu der Eochenven Speife ſchüt— 
ten, da es fich durch längeres Kochen völlig auflöft. 


49, Mehl braun zu machen, 


Man rührt ein reichliches Stück Butter in einem eifernen 
Topfe bis zum Braunmerden, gibt dann Mehl Hinzu und rührt 
ed fortwährend, bis dafjelbe eine fchöne bräunliche Farbe erhalten 
bat. Bränzlich aber darf es ja nicht werben. 

Auch kann man das Mehl zu einigen Speifen, 3. B. zu einer 
braunen Mebljuppe, zu Ragouts von Wild u. dgl. ohne Butter 
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braun machen und zu vorkommenden Fällen aufbewahren, indem 
man das Mehl in einem eifernen Töpfchen aufs Feuer feßt, und 
nachdem es heiß geworden, fortwährend bi8 zum Braunwerden rührt. 


50, Bierhefe zu wällern. 


Die Hefe wird mit Wafjer vurchgerührt und durch ein Sieb 
gefchüttet, damit alle Unreine zurücbleibt. Hat fie fich gefenkt, 
fo fchüttet man das braune Wafler davon ab und frifches dar= 
auf, und rührt fie nochmals, wodurch fie dad Bittere verliert und 
weiß wird. Man kann fie mehrere Tage aufbewahren, wenn 
man täglich das Waſſer abgießt und frifches, ohne fie wieder zu 
rühren, hinzufüllt. Will man fie gebrauchen, fo fehüttet man 
das Waffer davon ab. Ob fie noch wirkſam ift, kann man da= 
durch erproben, daß man ein wenig bon derfelben in heißes Waf- 
fer fallen läßt; fteigt fie, fo fann noch Gebrauch davon gemacht 
werden, andernfalld bat fie ihre Kraft verloren. 

Ein reichlicher Eplöffel voll folcher dicker ift gleich einem Loth. 
teodener Hefen. 


5l. Semmel zu braten für Suppen und Klöße. 


Man jeßt Butter auf's euer, läßt fie heiß werden, gibt dann 
das in Würfel, Streifchen oder Figuren gefchnittene Weißbrod hinein 
und rührt folches fortwährend fo lange, bis es gelb geworden ift. 


52. BRorinthen zu reinigen. 


Nachdem Steine und größere Stiele herausgefucht worden find, 
gibt man fe in ein Sieb, ftellt dies in eine tiefe Schüffel mit 
kaltem Waffer und reibt die Korinthen zwifchen den Händen. 
Die kleinen Stielchen werden dadurch gelöft und theilen fich dem 
Waſſer mit, doch muß died einige Mal wiederholt werden. 


53. Reis zu reinigen und zu blangiren. 


Man jucht die hülfigen Körner heraus, reibt den Reis im 
Waſſer zwifchen den Händen, gießt died ab, fegt ihn mit Faltem 
Waſſer auf's Feuer und fchüttet ihn eben vor dem Kochen auf 
ein Sieb. Diefe Behandlung ift befonderd dann nöthig, wenn 
man den Heid zu Kranfen- oder zu Milchfpeifen benutzen mwill, 
indem alle Säure, die verfelbe oft enthält, und welche die Milch 
zum Gerinnen bringt, fich dadurch verliert. 


54. Echter Sago zu reinigen. 


Das Unreine wird herausgefucht, der Sago gewafchen, mit 
altem Waſſer auf's Feuer gefegt und, nachdem er warm gewor⸗ 
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den, auf ein Sieb gefchüttet; Died noch einmal wiederholt, und er. 
ift zum Gebrauch fertig. 

Kartoffel-Sago würde fi) aber auf diefe Weife auflöfen, man 
gebe ihn daher unabgebrüht in die kochende Bouillon oder Milch. 


55. Seorzoneren oder Schwarzwurzeln zu reinigen, 

Man werfe jedes einzelne, gut gereinigte, 2 Zoll lang geſchnit⸗ 
tene Stüf fogleich in’3 Waſſer, worin man Eſſig gefchüttet, oder 
Mehl gerührt hat, und laſſe die Scorzoneren darin liegen, bis 
man fie auf's Feuer bringt. Auf diefe Weiſe bleiben fie ganz weiß. 


56. . Wurzelwerk und Peterfilie zu Fleiſchſuppen und andern 
Speiſen vorzurichten. 

Sellerieknollen werden gewaſchen, geſchält, zu 4—8 Theilen 
geſchnitten, die Herzblätter bleiben daran. 

Peterſilienwurzeln werden gewaſchen, geſchrappt, der Länge 
nach 2 Zoll breit durchgeſchnitten, und wenn ſie ſehr dick ſind, 
kreuzweiſe geſpalten. Beides nimmt man zu Rindfleiſchſuppen, 
letztere nur zu Hühner- und Kalbfleiſchſuppen. 

Peterſilienblätter, die Stiele bis zu denſelben abgeſchnitten, 
werden abgefpült, ganz feſt zuſammengefaßt und auf dem Küchen— 
brettchen mit einem fcharfen Meffer fo fein als möglich gefchnitten, 
wobei die Spigen des erften Schnitt3 beigefaßt werden. Bei einiger 
Uebung kann auf diefe Weife das Haden erfpart werden. Bis da— 
hin aber ift nach dem Schneiden daſſelbe fchnell auszuführen. 


57. Vom Abrühren der ar Saucen und Sricaffe's mit 
ern. 


Das Abrühren gefchieht erft dann, wenn die Speife gahr und 
ber Topf vom Feuer genommen ift, und zwar auf folgende Weife: 
Man zerrührt die Eivotter, die jedoch ganz frifch fein müffen, mit 
wenig Faltem Waffer, gibt etwas non der Fochenden Brühe dazu, 
und fo allgemach mehr, während man die Eidotter beſtändig 
rührt, gibt fie dann zu der Eochend heißen Speife und rührt diefe 
gut durch. 


58. Vom Blangiren, 


Dad DBlangiren gefchieht meift mit Kalbfleifeh und Geflügel, 
welches zu weißen Bricaffeed beſtimmt ift. Das Fleiſch wird mit kal— 
tem Waffer auf's Teuer gefeßt, vor dem Kochen, meil ed fonft 
noch mehr an Kraft verlieren würde, abgefchüttet und in Faltes 
Maffer geworfen, morin man e3 einige Minuten liegen läßt. 
Darauf wird ed abgetrodnet und auf verfchiedene Weife benutzt. 
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59, Eine gute Braeſe zu machen, 


Sie dient dazu, verfchiedene Fleifcharten, ald Kalb» und Ham— 
melfleifh, fo wie Tauben, Hähnchen und Enten darin gahr zu 
machen und ihnen einen angenehmen Geſchmack zu geben. Es 
gehört dazu eine Gafferole mit einem jchließenden Deckel, je nach 
der Größe der Portion des Fleiſches. Dean belegt den Boden 
derfelben mit Specdicheiben, ftreut gröblicy gehacktes Nierenfett 
darüber und gibt folgende Gewürze und Kräuter darauf: ganzen 
Pfeffer, Nelken, ein paar Stüdfe Ingwer, ganze Schalotten oder 
dicke Zwiebelſcheiben, Dragon, einige Rorberblätter, eine gelbe 
Mohrrübe und Beterfilienwurzel; mad man davon nicht hat, kann 
wegbleiben. Auf dieſes wird das beftimmte Fleifch, welches mit 
Salz eingerieben ift, gelegt, feit zugedeckt, langſam gahr gedämpft, 
wenn es nöthig ift, mit Bouillon nachgefüllt, angerichtet, mit 
einer Kraft, Capern-, Trüffel- oder Sarvellen-Saure übergojfen, 
wozu man den Gab der Braeſe benugt. 


60. Ein vorzügliches Gänfefett zu bereiten, was ſich ſehr Innge 
| riſch erhält, 


Das Fett wird 24 Stunden in Waffer gelegt, während man 
in diefer Zeit das Waſſer 3—4 Mal abgießt und wieder frifches 
darauf fchüttet; dann wird es zerfchnitten, mit etwas Salz auf's 
euer gefegt und langſam ausgefchmolzen, wobei ed oftmals um— 
gerührt werden muß. Iſt ed ganz Far, und find die Schreven 
(ausgebratene Fettwürfel) dunfelgelb, jo Täßt man es durch einen 
Durchſchlag in einen fleinernen Topf laufen und ftellt e8 8 Tage 
hin. Alsdann nimmt man das Bett heraus, läßt aber den Bo— 
denfag und die Gelee zurüd und ſetzt ed wieder mit einigen ſau— 
ren, zu 4 Theilen gefchnittenen Apfeln auf's Beuer, und läßt ed 
damit fochen, bis folche weich find, fchüttet nun wieder dad Fett 
durch einen feinen Durchfchlag in den Topf, bindet ihn andern 
Tages mit Papier, welches man mit einer Nadel vurchflicht, zu, 
und bewahrt es im Keller auf. 


61. Speck nuszubraten. 


Ob es auch fiheinen möchte, als könne das Ausbraten des 
Specks hier füglich wegbleiben, ſo findet man es doch gar zu oft 
mangelhaft ausgeführt. 

Je dicker und feſter der Speck, deſto beſſer eignet er ſich zum 
Ausbraten. Man lege das Stück auf ein Küchenbrett, ſchneide 
mit einem ſcharfen Meſſer egale Scheiben davor her, lege dieſe 
auf einander, ſchneide ſie in feine Streifen, faſſe ſie zuſammen 
und theile ſie zu kleinen gleichen Würfeln. Dieſe lege man in 


40 A. Allgemeine Borbereitungsregeln. 


ein eiſernes Töpfchen oder in eine Eleine faubere Pfanne, ehe 
fie auf ein mäßiges euer und lafje die Sperfwürfel bei öfterem 
Umrühren gelb und härtlich braten, wo man dann ficher ift, daß 
das Fett nicht, wie auf rafchem Feuer audgebraten, verdampft 
und das Zurüdgebliebene einen bränzlichen Geſchmack annimmt. 


62. Gute Butter zu machen. 


Man jorge dafür, das Vieh geſund und die Milchgefchirre 
recht fauber zu erhalten, bewahre die Milch an einem Iuftigen 
Drte auf und nehme, nachdem fie 2 Tage — nicht länger — 
geftanden, die Sahne ab. Das Buttern laffe man im Sommer 
an einem fühlen Orte gefchehen, die Milch gehörig aus der But- 
ter Ineten, ehe Waſſer dazu fommt, und dann diefelbe jo oft 
mit recht Faltem Brunnenwaſſer wafchen, bis das Waſſer, mwel- 
ches abgefchüttet wird, ganz Elar if. Die Butter zum Ein» 
machen muß nicht zu ſchwach geſalzen und bis zum nächften Tage 
bingeftellt werden, wo fie wieder gut durchgefnetet und in .einen 
ganz reinen, am beften in einen fteinernen Topf, welcher mit et= 
was naßgemachtem Salz ausgerieben ift (weil dann die Butter 
nicht am Topfe Elebt), feit eingemadht wird. Dann lege man 
ein leinenes, gut ausgewafchened® Tuch darauf, verfehe den Topf 
gehörig mit Salzpödel und ftelle ihn unbededt, damit die But- 
ter der Luft audgefegt ift, in den Keller. 


63. Dom Derbeffern ſtark gewordener Butter. 


Sollte die Milch nicht gehörig ausgewafchen fein, welches Die 
häufigfte Urfache fchlechter Butter ift, fo thut man wohl, die 
Butter nochmal gut durchzufneten, und zwar mit etwas fihar- 
fem, weißem Effig, der aber wieder gut heraudgearbeitet werden 
muß. Darauf macht man fie in gut gereinigte Töpfe ein und 
ah in jeden Topf 4— 6 GSüßholzftangen bis auf den Grund 

inein. 

Nach Berlauf von einigen Wochen werben diefe den flarfen 
Geſchmack aufgenommen und die Butter wird fich ganz bedeutend 
verbeſſert haben. 


64, Roher Schinken, als Beilage zu Gemüfe, fo wie and zu 
Butterbrod, 

Man ſchneidet ven Schinken wohl am profitlichften mit einem 
jharfen Mefjer an der diden Seite bis zum Knochen durch, 
nimmt erft eine etwas dicke Scheibe heraus, und fihneidet nun 
ganz glatte, feine Scheiben davor her, doch muß man immer 
darauf achten, Daß das Stüch ordentlich bleibt. Die Scheiben 
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legt man auf ein Brett, fchneivet alles Unanfehnliche davon, auch 
fo viel Bett, daß nur ein fingerbreites Rändchen daran bleibt, 
legt fie zierlich auf einen Teller und verziert den Rand der Schüffel 
mit einigen Peterftlienblättchen. Es wird grob geftoßener Pfeffer, 
auch wohl Senf dazu gegeben. 

Soll der Schinken zum Butterbrod gegeben werben, fo ſchnei— 
bet man die zubor aufeinander gelegten, ganz dünnen Scheiben 
in ſehr feine Streifchen. 


65. Roher Schinken mit Sardellen zu Butterbrod. 


Man nimmt rohen, in dünne Scheibchen gefchnittenen Schin- 
fen, Sarbellen, wie fie zu Butterbrod nach Nr. 67 vorgerichtet 
werden und junges Schnittlauch, hackt und mifcht dies alles 
recht fein und richtet es, mit grünen Blättchen niedlich verziert, 
zum Butterbrod an, 


66. Woran frifche —— zu erkennen ſind und vom Schneiden 
und Entgräten derſelben. 

Friſche Häringe haben weder einen Thran- noch Fiſchgeruch, 
die Augen liegen nicht tief und das Fleiſch ift weiß. 

Die erften Häringe jollen zwar nicht ausgenommen, auch nicht 
abgejpült werden, ich ſtimme indeß nicht mit ein; abgezogen wer— 
den fie jedoch nicht. 

Aeltere Häringe lege man, je nachdem fie mehr oder weniger 
falzig find, 2, 3—6 Stunden an einem falten Ort in ganz fal- 
tes Waffer oder in füße Milch; vorher aber müſſen fie ausge— 
nommen und gut abgewafchen fein. Alsdann wird der Häring 
auf ein Küchenbrett gelegt, mit einem fcharfen Meffer oben an 
beiden Seiten des Rückens, vom Kopf bis zum Schwanz hin, die 
Haut durchgefchnitten, wobei aber das Fleiſch unverfehrt bleiben 
muß, und darnach die Haut abgezogen; doch darf dabei das Fleiſch 
auf feine Weife zerfegt werben. Iſt ver Häring nun abgezogen, 
fo wird ein feine GStreifchen am Leib herunter abgefchnitten, 
nochmal abgefpült, mit der Hand dad Waſſer 'abgeftreift, auf 
das abgefpülte Küchenbrett gelegt und ganz fchräg, nach Gefallen 
fehr fein, oder fingerdick gejchnitten. Im erften Ball wird der 
Kopf auseinander gebogen, auf die beftimmte Schüffel gefegt und 
die feinen Scheibchen, die runde Seite nach außen, zu beiden 
Seiten ſchräg daran gelegt und zwar nad) der Meihenfolge, mie 
fie gefchnitten find, bi der Schwanz den Schluß bildet. So 
ſchön die Häringe auf ſolche Weife gelegt werden können, fo 
finde ich Doch, daß fie apetitlicher ausfehen, wenn weniger Kunft 
dabei angewandt worden. Man wird ficher ohne Weitere mid) ver- 


42 A, Allgemeine Borbereitungsregeln. 


ſtehen. Im zweiten Fall, nachdem der Häring ganz ſchräg zu 
dicken Scheiben gefchnitten ift, wird derſelbe fo auf die Schüffel 
gelegt, daß er ganz feine vorige Geftalt wieder einnimmt und 
nur eine Seite zu fehen iſt. Es können zwei bis drei auf eine 
Schüffel gelegt werden. Der Rand der Schüffel wird mit Pe- 
terfilienblättchen verziert. inzelne Säringe legt man auch wohl 
auf Deffertteller, wo fie alsdann eine runde Form erhalten. 

Zum Butterbrod werden die Häringe entgrätet wie folgt: Es 
wird ein Schnitt am Rückgrat herunter gemacht, der Häring beim 
Schwanz durchgeriffen, wobei mit dem Daumen nachgeholfen 
werden muß. Das Fleifch wird alddann in Form der Sarvellen 
gefchnitten, ſchrägwinkelig auf ein Tellerchen gelegt, und mit fei= 
nem Del und etwas Eifig übergoffen. 


67. Sardellen zum Butterbrod anzurichten. 


Man fpüle von den Sardellen das Salz in Faltem Waffer ab, 
lege fie in frifches Waffer, worin man ſogleich — ohne fie zu 
wäffern — mit den Fingern die Fleinen Schuppen und Floß— 
federn auf dem Rüden wegnimmt, reiße fie, am Schwanz faffend, 
in zmei Hälften und entferne den Rüdgrat und die am Schwanz 
befindlichen Floſſen. Dann lege man fie zum Ablaufen auf eine 
Schüſſel und richte fie zierlich georpnet an, indem man die Hälf- 
ten fchrägwinfelig aufeinander legt, auch nach Belieben mit fei- 
nem Del und Eſſig übergießt. 


68. Dom Haken der Sardellen zu Saucen, Fricaſſees und 
Ragouts. 

Nachdem die Sardellen, wie oben bemerkt worden, gereinigt 
ſind, werden ſie auf einem ſehr ſauberen Brett mit Butter fein 
gehackt. Ohne Butter gehackt, erhalten die Sardellen einen thra— 
nigen Gefchmad. 


69. Ein gutes Kartoffelmehl zu bereiten. 


Im September und October enthalten die Kartoffeln das meifte 
Mehl. Um foldjyes daraus zu gewinnen, werden fie rein gewa— 
fehen, gefchält, wieder gut gewafchen, auf einem Neibeifen gerie= 
ben, das Geriebene mit vielem Wafler durchgerührt und folches 
auf einen Durchſchlag gefchüttet. Das Durchgelaufene rührt man 
vom Bodenſatz los, läßt ed durch ein Haarſieb in ein fauberes, 
irdened Gefchirr laufen und ftellt e&8 an einen Drt, wo fein 
Staub hinein fallen kann. Hat fid) dad Mehl gefenkt, fo fehüttet 
man das Waſſer davon ab, gibt frifches dazu und rührt Das 
Mehl vom Boden los. Sp wieverholt man das Abfchütten Des 
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Waſſers und Losrühren des Mehles fo lange, bis das Waſſer 
ganz Far ift. Dann fchüttet man es rein ab und läßt das Mehl 
etwad von der Luft antrodnen, ſchabt nun mit einem feharfen 
Löffel daffelbe ab und legt es zum Trocknen dünn auseinander. 
Iſt dad Mehl beinahe troden, fo wird es mit einer Tortenrolle 
fein gerieben und vollends troden gemacht, nur darf dies nicht 
am Ofen gefchehen. 


70. Weber die richtige Anwendung des Rartoffelmehls. 


So jehr ich das Kartoffelmehl zur guten Zubereitung mancher 
Speife für unentbehrlich halte, fo fehr habe ich mich überzeugt, 
daß Manche durch unrichtige oder übertriebene Anwendung deſ— 
felden die Speifen zum Mehlfleifter machen, weßhalb ich es Kür 
nöthig halte, über den richtigen Gebrauch einige Worte zu fagen. 

Das Kartoffelmehl dient vorzüglich als Bindungsmittel zu 
Kraft» und Bratenfaucen, doch dürfen fte dadurch nicht biclich 
gemacht werden. Berner ift folches beim Kochen getrockneten Obftes 
zu empfehlen, indem zuleßt fehr wenig mit Faltem Waſſer zu ver 
Obftbrühe gerührt wird, etwa fo viel, als folche durch ftärferes 
Einfohen an Rundung gewinnen würde. Auch kann man e8 
mit Nuten beim Kochen ver Gemüfe anwenden, indem man, wenn 
dad Gemüfe gahr ift, eine Kleinigkeit. mit etwas Faltem Waffer 
angerührt (ein Tiheelöffel voll reicht fchon für mehrere Perfonen 
bin), über das Gemüfe fchüttet, bevor es angerichtet wird. Die 
Brühe wird dadurch gebunden und das Gemüfe faftiger, als 
wenn erfterer durch ſtarkes Einfochen ihre mwäfjerigen Theile be= 
nommen werben. Doch rathe ich allen Ungeübten, lieber zwei— 
mal eine Kleinigkeit zu einer Speife zu rühren, ald ihr zu viel 
Confiftenz zu geben. 

Zur Bereitung der Blancmangers, Schaumfuppen und Schaunt- 
faucen nehme man jedoch Fein Kartoffelmehl, fondern jedes an— 
dere feine Mehl, weil Kartoffelmehl dad Schäumen verhindert 
und alſo diefe Speifen ganz und gar verdirbt. 


71. Reismehl zu Mildfpeifen, 


Da 'ver Neis fo häufig etwas Säuerliches enthält, wodurch 
die Milch mit dvemfelben gekocht gerinnt, und alfo die Speife miß— 
rathen muß, fo thut man wohl, felbft eine beliebige Quantität 
Reismehl zu machen und zum Gebrauch aufzubewahren. 

Der Neid wird, nachdem vorkommende gelbe Körner heraus 
gefucht worden, in heißem Waffer gewafchen und gerieben, die— 
ſes abgefchüttet und kochendes Waſſer darauf gegeben, ver Reid, 
fo lange das Waffer noch recht warm ift, auf einen Durchfchlag 
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gethan und kaltes darüber gefchüttet. Dann reibe man in einem 
fauberen Küchentuche die Näffe davon ab, lege ihn, auf einer 
flachen Schüffel oder einem Papier dünn ausgebreitet, in einen 
Dfen und laffe ihn bei öfterem Nachſehen, damit er nicht gelb- 
lich werde, völlig trodnen, Hat man zum Mahlen feine Reis- 
oder Gerften-Mühle, jo kann eine nicht mehr gebrauchte Kaffee- 
Mühle dazu dienen, auf der man zuvor etwad Salz, darnad) ei- 
nige Körner mahlen und däs Schoß fauber auswafchen muf. 


72. Tafelſalz zu machen. 


Zu 6 Pfund gewöhnlichem Kochjalz gibt man 6 Mad Waffer. 
Das Salz läßt man in dem Wafler durch Umrühren fih auf- 
löſen und dann einige Tage ruhig ftehen, bis das Unreine auf 
dem Boden ded Gefäßes fich angelegt hat. Iſt dies Salzwaſſer 
fo Elar wie Brunnenwafler, jo wird es in ein rein berzinntes 
Geſchirr abgefchüttet, auf's Feuer gejegt, und wenn es zum Theil‘ 
verkocht ift, dad auf dem Boden angefeßte Salz fortwährend und 
fo lange mit einem Schaumlöffel heraus genommen und zum 
Ablaufen des Waſſers auf ein ausgefpanntes Tuch gelegt, big 
alle Flüffigfeit verdampft if. Das nun gewonnene Salz trodnet 
man auf großen Schüffeln, entweder auf dem Ofen oder in einem 
Badofen, ſchützt ed jedoch forgfältig vor Staub und forgt dafür, 
daß es durch zu große Hige nicht anbrenne oder, gelb werde. 

Sollte dad Salzwaffer ſich nicht gut Flären, fo muß e3 vor 
dem Einfochen durch ein Flanelltuch filtrit werden. Je reiner 
das Waſſer, vefto weißer wird dad Salz. 


73. Weber die Erkennungszeihen, das Aufbewahren und die 
Anwendung erhter Vanille, 

Da die Vanille jegt jo häufig im Handel vorkommt, nachdem 
ihre die feinften Theile entzogen, fo möchte e8 angemeffen fein, 
die Erfennungszeichen der echten Vanille hier mitzutheilen. Die 
Stangen haben einen fehr ftarfen, duftigen Geruch, find nicht 
glatt, ſondern unanfehnlih, zufammengefchrumpft und mit ein- 
zelnen glasartigen Spigen (Vanille-Kampfer) verfehen. 

Um die Vanille Eräftig zu erhalten, muß fie in Bleipapier 
gewidelt, und in verfchloffenem Glafe aufbeiwahrt werben. 

Der ungleiche Grad von Stärfe macht e8 unmöglich, bei 
den Speijen ein ganz beftimmtes Maß anzugeben und ift ed an- 
zuratben, gewöhnliche mit Zuder fein geftoßene Vanille nach 
Geſchmack anzuwenden. Bon echter Vanille, welche in den Apo= 
thefen zu haben ift, wird zu einem Blancmanger oder Er&me von 
einem Map Milch 3 Gran (etwa für 1, Sgr.) mit Zuder fein 
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geftoßen, Hinreichend fein. Man kann die geftoßene Vanille loſe 
in ein Mullläppchen binden, damit die fchwarzen Körnchen fich 
nicht der Speife mittheilen; indeß macht es nichts, wenn man 
fie auch findet. 

Mo man nicht zu öfonomiftren nöthig hat, kann man auch 
ftatt geftoßener Vanille ein 1% Zoll langes Stück in der Mil 
audziehen laſſen und folched zweimal gebrauchen. 


74. Beachtenswerthes über Bitronen, fe wie auch vom Aufbe- 
wahren derfelben, 

Da jebt fo Häufig bittere Zitronen im Handel vorfommen — 
man fügt, ed feien diejenigen, welche in Treibhäufern gezogen 
werden — jo wird hier aufmerfjam darauf gemacht, fie vor dem 
Gebrauche zu verfuchen, was ganz beſonders nothwendig ift, wenn 
Zitronen zu Geleed, Cremes und Blancmangers, fo wie auch zu 
Suppen und Getränfen angewendet werden follen. Auch verfäume 
man nicht, die Zitronen vor dem Gebrauche zu wafchen und ab— 
zutrodnen und die Kerne fammt der weißen Haut zu entfernen, 
welche ebenfalld einen bitteren Geſchmack mittheilen. 

- Zum Aufbewahren wickele man die Zitronen in dünnes, wei— 
ches Papier und lege fie an einem Ealten, Iuftigen Ort in einen 
neuen Reiſerbeſen. 

Um Zitronenschale zum Gebrauch frifch zu erhalten, reibe man 
die ganze Zitrone auf Zuder ab, fihabe dad Gelbe des Zuders 
fein ab und bewahre diefen Zitronenzuder in einem verfchloffenen 
Glafe mit weiter Halsöffnung, wie ſie in den Apotheken zu dick— 
lichen Medicamenten ausgegeben werben. 

Als Surrogat des Zitronenfaftes kann man zu Speifen, welche 
eben nicht zu ven feinften gehören, aufgelöfte Weinftein-Säure 
anwenden. 


75. Vom Anwenden und Aufbewahren der Apfelfinenfihalen. 


Es läßt fih durch Anwendung der Apfelfinenfchale in man— 
chen Fällen die Zitronenfchale erfegen. Sie ift befonders zu Com— 
potes eine angenehme und — da beim Genuß der Apfelfine die 
Schale werthlos ift — zugleich eine wenig Eoftende Würze, felbft 
dann, wenn die Apfelfine, welche eine große Duantität Schale 
liefert, dieſerhalb gefauft würde. 

Um fie eine lange Zeit aufzubewahren, fchäle man ſie mit ei— 
nem fcharfen Meſſer möglichft fein, fchneide fie zu feinen Blätt- 
chen, oder hade fie fo fein, als e8 gefchehen kann, vermenge fte 
mit zwei Eplöffel geriebenem Zuder und bewahre fie in einem 
wohlverftopften Glaſe zum Gebrauch auf. Mit der Zeit bildet 
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fih oftmald ein Zuderfaft, welcher die Würze der. Schale aufs 
genommen und daher ganz wie dieſe anzuwenden ift, übrigens 
kann auch zumeilen etwas Zuder Hinzugefügt werben. . 


76. AMAuſcheln und Krebſe ſchnell fett zu machen. 


Man mache etwas Weißbrod in Milch ganz weich, verlängere 
es mit Milch zu einer ganz flüjfigen Brühe, und gieße ſolche 
eine Stunde vor dem Kochen über die Mufcheln oder Krebfe, 
welche diefe Milch einfaugen. 


77. Wachspapier. Zum Bubinden eingemachter Früchte in 
Ermangelung der Blaſen. 
Zwei Perſonen halten einen Bogen dickes, weißes Papier über 
ein ruhiges Feuer, doch ſo, daß es nicht gelb werde, und eine 
dritte beſtreicht es mit geſchmolzenem Wachs. 





B. Suppen. 


J. Fleiſch-Suppen. 
1. Allgemeine Regeln beim Kochen einer guten Bouillon. 


Es gehört dazu ein ſehr ſauberes Kochgeſchirr, in welchem nur 
Suppen gekocht werden. Vorzüglich ſind dazu glacirte, oder auch 
gut verzinnte Kochgeſchirre zu empfehlen; hat aber das Zinn et— 
was gelitten, ſo erhält die Bouillon eine Art von Kupfergeſchmack 
und iſt zugleich der Geſundheit ſehr nachtheilig. 

Das Fleiſch zur Suppe iſt am beſten ganz friſch. Wird mehr 
auf eine kräftige Bouillon, als auf ein ſaftiges Stück Fleiſch 
Rückſicht genommen, wie es bei einem ſolchen Geſellſchaftseſſen, 
wo das Suppenfleiſch nicht zur Tafel kommt, oft der Fall iſt, 
ſo nehme man ein Stück aus der Kluft (Hinterviertel) ohne Fett 
und Knochen, wobei dann weniger nöthig iſt, und welches, ſo 
trocken es auch ſein mag, doch zweckmäßig benutzt werden kann, 
wie z. B. mit gekochtem fetten Schinken oder Speck, roh wie 
gekocht, fein gehackt zu gewöhnlichen Fricadellen, oder zu Pan— 
has (ſiehe Fleiſchſpeiſen), welches ein ſehr gutes und billiges 
Gericht für einen gewöhnlichen Tiſch iſt. Soll aber das Fleiſch 
nach der Suppe, oder als Beilage gegeben werden, ſo iſt ein 
durchwachſenes Stück vorzuziehen, und eignet ſich dazu jedes 
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Rippenftüd, beſonders die Bei: oder Nachbruſt. Man thut wohl, 
für den täglichen Tiſch die Rippen vorher einfniden und eine 
Knochen- Beilage in einige Stüde zerhauen zu laſſen. 

Das Fleiſch waſche man nur mit Faltem Wafler leicht ab 
und lege ed nicht, wie ed oftmals gefchieht, in Waffer, was nur 
ein Augziehen der Kraft zur Folge hat. Darnach Elopfe man 
dafjelbe gehörig, wie es bei Fleifchfpeifen Nr. 1 näher angegeben 
if. Es verliert das Fleifch durch das Klopfen und wenn’s mit 
Eochendem Waffer auf's Feuer gefeht wird, eben nicht an Kraft, 
wird aber bedeutend milder und faftiger. Beim Auffegen des 
Bleifches gebe man fogleich die nöthige Quantität Waffer dazu, 
weil durch Nachfchütten von MWaffer die Suppe verliert; follte 
man aber durch unvorhergefehene Fälle dazu genöthigt fein, fo 
nehme man fein Falted, fondern Fochendes Waſſer. Auch muß 
fofort dad Salz dazu gegeben werden. Das Fleiſch nimmt nur 
in der erften Stunde des Kochend dad Salz auf, fpätered Hin- 
zugeben ded Salzes mwürzt nur die Suppe. Doch fei man bei 
der Anwendung nicht zu freigebig; ed kann wohl etwas zugege- 
ben, nicht abgenommen werben, und eine verfalzene Suppe macht 
der Köchin feine Ehre, fie zeugt von Unfunde oder Unachtfamfeit. 

Auch darf man das gute Abfchäumen nicht ald Nebenfache 
betrachten. Zu diefem Zwecke ift es nothwendig, daß die Suppe 
auf rafchem Feuer zum Kochen gebracht werde, weil gerade da— 
durch der Schaum fich zufammenzieht, wo derfelbe im andern 
Falle der Bouillon mitgetheilt wird und nicht abgenommen wer— 
den kann. Zugleich aber darf man den Zeitpunkt nicht vorüber» 
gehen lafjen, wo der Schaum fich hebt, meshalb man wohl thut, 
vorher den Schaumlöffel zur Hand zu legen. Sollte ver Schaum 
durchgefocht fein, fo fehütte man etwas Falted Waffer Hinzu, wo— 
durch diefer einigermaßen wieder hervorfommt. 

Huch kann das Fleifch zur Suppe ftatt mit Faltem Waffer 
auf's Feuer geſetzt, in kochendes Waſſer gelegt werden, wodurch 
daſſelbe, wie gejagt, faftiger und wenigſtens Ya Stunde früher 
weich wird. Der Schaun bleibt zwar größtentheild im Fleiſch, 
doch iſt bekanntlich derſelbe ja nichts anderes, ald Eiweißſtoff, 
feine Unreinigfeit, und wird eben fo wenig beim Braten und 
Schmoren des Fleifches entfernt. ine feingefchnittene Zmiebel 
nach dem Abichäumen zur Bouillon gegeben, vermehrt die Kraft. 

Somohl Bouillon, als Fleifchfuppe muß feft zugebedt nicht 
ftarf Fochen und niemald den Deckel berühren: aber auch nicht 
aus dem Kochen fommen, wodurch das Fleifch faftiger und vie 
Suppe fräftiger wird. Nach einer Stunde Kochend gebe man 
zur Vorſicht die Bouillon durch ein reines Haarſteb, ſpüle das 
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Stück Fleiſch, woran ſich oft etwas Schaum fekt, eben ab, bringe 
folche8 mit der Bouillon, welche langſam vom Bodenſatz abge— 
fchüttet wird, in dem ebenfall® umgefpülten Topfe wieder auf's 
Feuer und gebe das beftimmte Wurzelwerf hinein. Selleriefnollen, 
in paſſendem Maße in einer Fleifchfuppe gekocht, geben verfelben 
einen angenehmen Gefchmad, follte man aber ungewöhnlich reich—⸗ 
lich davon wünfchen, fo ift es anzurathen, ſolche vorher in Waffer 
beinahe gahr zu Fochen und danır erft in die Suppe zu geben, 
damit der Selleriegefchmar nicht zu ftarf hervortrete. Beſonders 
vermeide man, zu biel Suppenfräuter, namentlich Sellerieblätter 
in einer kräftigen Fleifchfuppe zu Fochen, fle benehmen verfelben 
die Kraft und alles Feine. In einer ſchwachen Fleiſch- und 
Kartoffel-Suppe aber find ſolche Kräuter ganz paſſend. 

Beterfilien- und Scorzoner- Wurzeln fann man fogleich nach 
dem Abklären ver Fleiſchbrühe Hineingeben — ſie bevürfen 
zum Weichwerden ungefähr 2 bis 2%% Stunde, Selleriefnollen 
1% Stunde, VBorree und Spargel 1 Stunde Wie dad Wur— 
zelwerk gefchnitten wird ift im Wbjchnitt A. Nr. 56 nachzu— 
ſehen. 

Will man etwas Mehl zum Binden einer Fleiſch- und Kar— 
toffel-Suppe anwenden, fo muß dies nothwendig mit Butter gelb 
gefchwigt werden; jedoch kann man auch flatt deffen etwas Mehl 
mit frifcher Butter kneten, ein Klößchen davon aufrollen‘ und 
folches, nachdem die Brühe durchgefiebt ift, jogleich hineinwerfen, 
Es Töft fich dies völlig auf, macht die Suppe angenehm und 
fämig; erftered hat aber den Vorzug, da ed der Suppe einen 
fräftigeren Geſchmack mittheit. Man hüte fich jevoch, rohes 
Mehl an Fleifch-Suppe zu rühren, was diefe, ja felbft eine ge= 
mwöhnliche Kartoffel-Suppe, verdirbt. 

Menn die Bouillon recht Fräftig gekocht wird, und mehrere 
Gerichte folgen, jo kann man fie Elar geben; foll aber wenig 
Sleifch dazu angewendet werben, jo thut man jedenfalls beffer, 
folche mit Perlgraupen oder Reis zu binden; der Reis aber muß 
gut abgebrüht werden. Sago oder Figuren-Nudeln wendet man 
gewöhnlich bei einer Fräftigen Bouillon an. 

Bon Berlgerfte und Reis kann man für 4 Perfonen, wenn 
die Suppe nad) Nr. 6 gefocht wird und etwas ſämig fein foll, 
3 Roth oder 2 gehäufte Eplöffel rechnen, von Sago oder Fi- 
guren-Nudeln zu einer Elaren Bouillon die Hälfte. Perlgrau— 
pen und echten Sago läßt man 21%—3 Stunden, Reis 1—1 1/4 
Stunde, Kartoffel-Sago (an den Fleinen runden Körnchen zu er— 
fennen) %,—1 Stunde, Figuren-Nudeln Y% Stunde in Der 
Suppe kochen. 
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Sollen Klöße in die Bouillon oder Suppe gegeben werden, 
ſo iſt es beſſer, das Fleiſch vorher heraus zu nehmen. Nachdem 
das Suppenfleiſch auf die beſtimmte, heiß gemachte Schüſſel ge— 
legt worden, gebe man 2—3 Eßlöffel Suppe darüber und dar⸗ 
nach etwas fein geſtoßenes Salz. 


2. Rlare, weiße RindſleiſchSuppe. 

Man rechne zu einer fräftigen Suppe bei einer Gefellfchaft, 
wenn bie Perfonenzahl Elein ift, auf jede Berfon 34 Pfund, hei 
einer großen Perfonenzahl 1% Pfund Fleifch. Daffelbe wird mit 
doppelt fo vielem Wafler, ald man Suppe haben will, aufs 
Teuer geſetzt. Auf jede Perfon rechnet man bei einem Gefell- 
fchaftseffen 3 Maß Suppe, alfo auh 34 Maß Wafler, und 
focht die Bouillon nad) vorhergehender Angabe. Nachdem fie 
durch ein Haarſieb gejchüttet, gibt man etwas Wurzelwerk, als 
einige Stüde Selleriefnolle oder PBeterfilienwurzel hinzu, doch ja 
nicht zu viel. Auch find einige Scorzonerenwurzeln, wenn -man 
fie gerade hat, ſehr gut darin. Hiermit läßt man die Suppe 
ferner kochen, während man zuweilen das Fett abnimmt, das der 
Bouillon den feinen Geſchmack benimmt. 

Man kann ein halbes Stündchen vor dem Anrichten Spargel, 
wenn ſie nicht als Gemüfe gegeben werben, vorher gut abgefocht, 
auch ein Stückchen gefchnittene Kalbsmidder (Kälbermilch, die 
Vorrichtung ift in den Vorbereitungsregeln zu finden) hineingeben; 
nur Dürfen fie ja nicht in der Bouillon zerfochen. 

Iſt das Fleiſch gahr, aber nicht zu weich gekocht, fo nimmt 
man ed heraus und läßt beliebige Klöße eben darin gahr Eochen 
und richtet die Bouillon an, wobei auch Krebsſchwänze in bie 
Terrine gegeben werden Fönnen. Kochen dürfen diefe nicht, weil 
das Fleifch dadurch zähe wird. Zugleich kann man Reis, für 
jede Perſon 1 Eplöffel gerechnet, abgebrüht, in Bouillon, 
wozu man fo viel mehr Fleifch genommen, gahr und dic Eochen, 
doch müffen die Körner ganz bleiben. Derfelbe wird hei der Suppe 
(nach Belieben mit geriebenem Parmefanfäfe) gereicht. 

Rinpfleifh:Suppe muß, vom Kochen an, 3—3 Y, Stunde kochen. 
Anmerk. Es fei hierbei auf die Anweifungen zur pafjenden Berwendung 

des Suppenfleifches aufmerkſam gemacht. Man findet die Anweifung 


davon zu Rricadellen, Grilladen u. |. w. unter D. Nr. 49 u. folg., zu 
Dmelette H. Nr. 10, zu Fleifch-Salat P. Nr. 4. 


3. Schnell gemachte Rindfleifrh-Suppe. 
Für 6—7 Perſonen ſchneidet man 2 Pfund Fleifch zu Kleinen 


Würfeln oder dünnen Scheiben, läßt einige Löffel Mehl in 2 Stich 
frifcher Butter gelbbraun werden, gibt das Fleifch hinzu und läßt 
4 
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es ebenfalld ein wenig röften, jo wie nachher eine in 8 Theile 
gefchnittene Selleriefnolle, eine Elein gefchnittene Zwiebel und eine 
geriebene gelbe Wurzel (Möhre). Died wird eine Weile gerührt 
und fo viel kochendes Wafler hinzugegoffen, ald man, zum Ein 
fochen mitgerechnet, Suppe haben will. 1 his 1'% Stunde läßt 
man alles Eochen und fchüttet e8 durch ein Sieb. Der Reis 
wird allein gekocht, beim Anrichten mit dem Sellerie in vie 
Suppe gegeben, und diefe nach Belieben mit etwas Musfatnuß 
gewürzt. 


4. Blare, braune RindfleiſchSuppe. 


Die Bereitung diefer braunen SKraftbrühe findet man in A. 
Nr. 14. Zu einer Gefellfchaft von 12 Berfonen nimmt man 
6 Pfund Rinpfleifh und 1 Pfund rohen Schinken. Es werden 
braune Klöße und Schwammflöße oder feine Weißbrodklöße darin 
gekocht. Auch Fann man nah Belieben braunen Sago darin 
Tochen. 


5. Grüne KRörner-Suppe, 


Die grünen Körner zu diefer beliebten Suppe follen aus un— 
reifem Korn beftehen, das in der Rheingegend ein Handeldartifel 
iſt. Daffelbe wird mit Fleiſchbrühe oder Waſſer ganz weich ge= 
focht, durch ein Sieb gerührt und mit guter Bouillon, in wel— 
cher etwas Sellerie» und Peterfilienwurzel, auch wohl einige 
Perlzwiebelchen gekocht find, wieder zum Kochen gebradyt, und 
mit beliebigen Klößen oder ohne Klöße angerichtet. Auch 
Tann man zierlihe Schnittchen Semmelbrod, in Butter geröftet, 
dazu reihen. Die Suppe hat eine angenehme grüne Farbe und 
wird von den Körnern etwas fämig. 


6. Rindfleiſch Suppe mit Perlgerfie (Perlgraupen) oder Reis. 


Man richte fi) beim Kochen der Bouillon nad) Nr. 1., fehütte 
fie aber ſchon nach einer halben Stunde Kochens durch ein 
Haarfieb. Alsdann mache man in einem eifernen Töpfchen ein 
kleines Stück Butter fochend heiß, rühre etwa für 4 Perfonen 
einen gehäuften Eplöffel Mehl eine Weile durch, bis es einen 
gelblichen Schein erhalten, und bringe das Mehl, welches fich 
ohne Rühren zerfocht, mit der vom Bodenſatz langſam abgefchüt- 
teten Bouillon und dem Fleiſch wieder auf's Feuer und gebe, 
wenn Perlgerfte in der Suppe gefocht werden foll, ſolche fogleich 
hinein, fo wie auch beliebiges Wurzelwerk. Weis aber bedarf, 
wie in Nr. 1. gefagt, nur 1 bis 1'/, Stunde Kochend. Eine 
Stunde vor dem Anrichten können einige Perlzwiebeln, Spar- 
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gel, Kohlrabi, fo lange fie noch jung find, in der Suppe ge= 
focht werden. Auch Tann man Blumenkohl hinein geben, der 
aber vorher abgefocht fein muß, doch darf er nicht im Gering- 
ften zerfochen. Das Abkochen des Spargel ift zu dieſer Suppe 
unnöthig, ed fei denn, daß. derfelbe nicht frifch wäre. Kurz 
vor dem Anrichten gebe man einige junge, feingehadte Sellerie= 
blättchen, oder ftatt dieſer, etwas feingeftoßene Muskatblüthe in 
die Terrine und koche nach Belieben Klöße in der Suppe. 
Anmerk. Fleifhflöße find in einer Suppe, welche wenig Kraft hat, 
-- allen andern vorzuzichen, auch darf folche nicht dünn gefocht werden; 
durch in Butter gefchwigtes Mehl ift ſehr nachzubelfen. Man kann 
auch 1—2 Die, jauber abgefchälte und gut gewafchene ganze Sellerie 
fnollen früh in der Suppe weich kochen, zu dünnen Scyeiben fchnei- 
den, kalt mit Del, Eſſig, Pfeffer und Salz vermifchen und zum Sup⸗ 
penfleifch over Braten geben. 


7. Suppe von einer Ochfenzunge, 

MWird die Zunge gehörig gereinigt, fo ift eine Suppe davon 
gekocht ebenjo appetitlich, ald von anderem Bleifh. Zu diefem 
Zweck wird das gelbliche, ſchwammigte Fleifch dicht am Knochen 
weggefchnitten, die Zunge mit Salz ſtark abgerieben, tüchtig ge= 
wafchen und gefpült, wodurch alles Schleimige entfernt wird. 
Im Uebrigen richte man fi) ganz nach der vorhergehenden Rind- 
fleifch-Suppe. Die Zunge, welche fehr weich gefocht fein muß 
und wenigftend 31% Stunde Kochend bedarf, kann dann nad) 
Belieben gebraten oder geftont werden. Wollte man fie erft am 
andern Tage gebrauchen, fo ift zu rathen, warm die Haut abzu— 
ziehn und für legtere Zubereitung etwad Zungenbrühe an einen. 
falten Ort zu ftellen. 


8. Eine gute Suppe von Braten-Ius, 


Man fchmort eine fein gefchnittene Zwiebel mit reichlich frifcher 
Butter, läßt 1—2 Eplöffel voll feines Mehl darin anziehen, und 
gießt dann fo viel kochendes Waffer hinzu, ald man (zum Ein- 
kochen mitgerechnet) Suppe zu haben wünſcht. Nachdem Reis 
und eine gefchnittene Selleriefnolle darin weich gekocht find, gibt 
man Braten-Jus hinzu. Die vom Roft-Beef Nr. 3 eignet ſich 
vorzüglich zu diefer Suppe. Hat man reichlich Jus, fo fann man 
eine Kraftjuppe daraus bereiten, dad Mehl bleibt dann weg. 


9, Ralbfleifch-Suppe. 


Das Kalbfleifh wie in Nr. 1, nach der Perfonenzahl, doch 
etwas reichlicher genommen, da joldhe weniger Kraft gibt als 
Rindfleiſch. Nachdem es gut gemwafchen, mit Wafler und Salz 
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rein abgefehäumt, gibt man die Brühe nach Verlauf von einer 
halben Stunde durch ein Sieb, ſchwitzt wie in Nr. 6 Mehl in 
Butter, ſchüttet die Kalbfleiſchbrühe vom Bodenfag Tangfam hinzu, 
gibt eine PBeterfilienwurzel, auch wenn man ſie hat, einige Scor= 
zoneren hinein, fo wie 1%, Stunde vor dem Anrichten abge= 
brühten Neid, und kocht die Suppe langfam, feſt zugedeckt, gahr. 
Später kann man Spargel oder Blumenkohl, was die Jahres— 
zeit hat, Ietteren vorher abgekocht, und 10 Minuten vor dem 
Anrichten Fleifch- oder andere beliebige Klöße darin gahr kochen. 
Auch find einige Blätter Portulac fehr gut darin, in Ermange- 
fung aber etwad Sauerampfer. Die Suppe wird mit Musfat 
oder etwas fein gehackter Peterſilie und 1—2 Eidottern abge 
rührt. 

Soll Griesmehl in der Suppe gekocht werden, fo kann man 
das Mehl weglaffen, dann gebe man aber nach dem Abfchütten der 
Bouillon (fiehe Nr. 6) ein Stückchen frifche Butter hinein. Wird 
das Bleifch nach der Suppe gegeflen, jo Tann man ed vor dem 
Kochen in paffende, viereckige Stüdchen ſchneiden; man gibt eine 
Meerrettig:Sauce dazu. 

Kalbfleiſch-Suppe muß 11a —2 Stunden kochen. 


10, Ralbfleifiy-Suppe für Branke, 


Es wird dazu ein gutes, fleifchiged Stüf genommen, wie oben 
mit Waſſer und. etwas Salz ausgefchäumt, die Brühe durch ein 
Sieb gefchüttet, mit Reis, der in kochendem Waſſer abgebrüht 
ift, gahr gekocht. Hat man Spargel oder Scorzoneren, fo kann 
man folche, abgefocdht, darin weich fochen, auch ein wenig fein 
gehackte Peterfilie dazu geben und die Suppe, wenn ed dem 
Kranken erlaubt ift, mit einem frifchen Eidotter und etwas Muß— 
fatnuß abrühren. 


11. - Ralbskopf-Suppe. 


Der Kopf eined gut gemäſteten Kalbes wird. gewäflert und 
bedeckt mit Waſſer und dem nöthigen Salz weich gekocht und 
die Brühe vurchgeftebt. Alsdann wird für 10 Perfonen 6 Loth 
Mehl in Butter gelb gemacht, 5 Maß Kalbskopfbrühe — follte 
diefe zu ſtark eingefocht fein, mit Waffer verdünnt — allgenach 
hinzu gerührt. Die zum Kochen gebrachte Suppe wird mit ei- 
ner Priefe Safran, welchen man auf dem Heerde etwas trodnet 
und zerreibt, gewürzt, und ihr ein Geſchmack von Eſſig und fo 
viel Zucker, daß diefer gemildert wird, gegeben. Von mittel=- 
mäßig ftarfem Eſſig würde eine Eleine Obertaffe ein gutes Ver— 
bältniß fein. Beim Anrichten rühre man die Suppe mit 5 Ei— 


- 
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bottern ab und gebe etwa 12 Loth gemwürfeltes, in Butter gebra- 
tenes Weißbrod nach Belieben hinein oder dazu. 

Unterdeß wird der Kopf gefpalten, das Gehirn in die Suppen 
terrine gelegt, das Fleiſch abgelöf't, zu Stückchen gefchnitten, in 
Butter Durchgebraten und mit gut gefochten Kartoffeln und eine 
gemachten Gurfen nad) der Suppe gegeffen. 


12, Ber u in etwa den Geſchmack einer 
Hühner-Suppe zu geben. 

Dan Foche die abgeflärte Kalbfleiſchbrühe mit einigen Stücken 
Peterfilienmurzeln, Reis wie oben und etwas in Butter gefchwig- 
tem Mehl, rühre fie mit einem frifchen Eivotter und etwas Mus- 
Ffatblüthe ab und füge eine Kleinigkeit Zuder hinzu, doch nicht 
mehr, als nöthig ift, um der Suppe nicht einen füßlichen, ſon— 
bern den eigenthümlich milden Geſchmack einer Hühnerfuppe zu 
geben. 


13. Suppe von Midder (Kalbsmilch). 


Das Midder wird nach A. Nr. 18 vorgerichtet, zu Fleinen 
Mürfeln gefchnitten und in Butter und Mehl gelb gemacht, mit 
Kalbfleifchhrühe eine Weile gekocht, dann mit etwas fein gehack— 
ter Peterfilie, Musfatblüthe und Eidottern abgerührt. Auch für 
Kranke ift dies eine paffende Suppe, dann aber muß das Gewürz 
twegbleiben und dad Mehl mit wenig Butter nur weiß geſchwitzt 
werden. 


14, qammelfleiſch · Suppe. 


Das Fleiſch wird zu Stückchen gehauen, gut gewaſchen, mit 
Waſſer und Salz abgefhäumt, Wurzelwerf, eine fein gefchnittene 
Zwiebel, geſchwitztes Mehl nah Nr. 6 und Perlgraupen hinzu 
gegeben. Will man die Suppe mit Griedmehl kochen, fo find 
einige in Würfeln gefchnittene Kartoffeln recht gut darin. Diefe 
werden fogleih nach dem Abfchäumen hineingethan, damit fie 
ganz zerfochen; follte dies aber nicht der Fall fein, indem manche 
Kartoffeln fich nicht zerfochen, jo rühre man die Bouillon durch 
ein Sieb. Kine halbe Stunde vor dem Anrichten wird Griedr 
meh! hinein geftreut, und wenn dies gahr ift, fo gibt man Kar 
toffelflöße in die Suppe und rührt fie nach Berlauf von 10 Mir 
nuten mit gehadter PBeterfilie, Muskat und Eivotter ab. 

SHammelfleifh-Suppe muß 21%—3 Stunden kochen. 
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15. Gute Hühner-Suppe. 

Zu 5 Perſonen nehme man ein großes, fette Huhn, meldhes 
am vorigen Tage nach A. Nr. 5 recht fauber gepflüct, vorfichtig 
ausgenommen, mit Faltem Waffer gut gewafchen, und inwendig 
durchgefpült werden muß, auch etwa ?/, Stunde in altem Wafler 
liegen kann, indem einige Hühner der Suppe etwas Starfed mit- 
theilen. Die abgefchnittenen Beine brühe man mit heißem Waffer 
ab, ziehe dann die Haut davon, hade die Zehenfpigen weg, Fnide 
die Beine einige Mal ein und lege fie fammt Herz und Magen 
zum Huhn. (Die Leber werde zurüd behalten und zulegt 5 Mi— 
nuten in der Suppe gekocht, wo fle dann dem Hausherrn eine 
freundliche Zugabe in ver Suppe fein möchte). 

Dann fege man das Huhn mit dem nöthigen Waſſer und nicht 
zu viel Salz auf ein rafched Feuer, ſchäume ed gut, richte fich 
hinſichtlich des Abfchüttend der Brühe und Anfchwigend des 
Mehles nach Nr. 6, gebe darnach eine große Wallnuß die frifche 
Butter Hinzu und laffe die Suppe feft zugededt langſam, aber 
ununterbrochen etwa 3 Stunden kochen. Man kann nad Bes 
lieben Reis, Perlgerfte oder Biguren-Nudeln in der Suppe kochen; 
som Wurzelwerk aber paſſen eigentlich nur Peterfilienwurzeln, 
Scorzoneren und Spargel, und werben die beiden erfteren gleich 
nah dem Abfchütten der Brühe Hinzugefügt. Sellerie, Porree 
und Zwiebeln benehmen der Suppe den feinen Hühnergeſchmack. 
Krebsklöße und Krebsbutter, letztere ift in A. zu finden, find zu 
einer feinen Kühnerfuppe vorzüglich, doch auch Weißbrod- oder 
Griesmehl-Klößchen recht angenehm. Man rühre die Suppe mit 
etwas fein gehadkter, junger Beterfilie, Muskatblüthe — welche fich 
befonders zu Hühnerfuppe eignet — und 1—2 frifchen Eidottern ab. 

Eine Hühnerfuppe muß nicht dünn, fondern angenehm gebun= 
den, doch nicht breiig gekocht fein, wodurch das Feine verloren 
geht. 

Das Huhn kann mit der an Ort und Stelle bemerften 1 süß 
ner⸗Sauce gegeben werben. 


16. Zauben-Suppe für Aranke, 


Die Bouillon wird nah Nr. 1 gekocht, feine PBerlgerfte oder 
Reis hineingegeben, auch werden wohl einige junge Wurzeln 
(Möhren) und junge entfchotete Erbfen, oder Y% Stunde vor 
dem Anrichten Spargelköpfe oder etwas Blumenkohl, letzterer 
vorher abgefocht, Hinzugefügt. Iſt es dem Kranken erlaubt, fo 
wird die Suppe mit einem halben Eidotter abgerührt. Es muß 
diefe mwenigftend 2 Stunden fochen, fämig, aber ja nicht vidlich 
fein. 
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17. Arebs-Suppe, 


Man kocht nach Nr. 1 eine gute Bouillon. Zerner zu 12 Per- 
fonen etwa 24 Stück Krebje in braufend Fochendem Wafler 14 
Stunde. Dann wird das Fleiſch aus Scheeren und Schwänzen 
gebrochen, die fämmtlichen Schalen im Mörfer nicht zu fein zer- 
flogen und über Feuer mit einem großen Stüd frifcher Butter 
durchgerührt, bis dieſe roth wird und zu fleigen anfängt. Nun 
läßt man darin fo viel Mehl anziehn, daß die Suppe davon ge= 
bunden wird, gießt Fleiſchbrühe Hinzu und dad Ganze durch ein 
Haarfieb zu ders fochenden Bouillon. Kurz vor dem Anrichten 
gibt man Krebsflöße nach N. Nr. 2, Midder (Kälbermild) ) 
(A. Nr. 18), Krebsköpfe gefüllt mit der Maffe, von der man 
Schwammflöße macht, hinein. Auch fann man ohne Weiteres 
die Kreböföpfe mit der zu den Krebsklößen beftimmten Maffe 
füllen, was recht gut und weniger umftändlich if. Die Suppe 
darf nicht zu fämig fein, was überhaupt bei allen Gefellfchafts- 
fuppen sermieden werben muß. Die Kreböfchwänze werden beim 
Anrichten in die Terrine gegeben.‘, 


18. Anl-Suppe auf Hamburger Art. 


Es werden 2, 3—4 Pfund Ninvfleifh mit Salz gut auöge- 
ſchäumt. Nachdem es 1 Stunde gekocht hat, werben ein Sup— 
penteller voll zu Eleinen Würfeln -gefchnittene gelbe Wurzeln 
(Möhren), halb fo viel Peterfilieryvurzeln, ebenfalld würfelig ge- 
fhnitten, und Selleriefnollen hinzugefügt. Zugleich nimmt man 
eine Handvoll junge Sellerieblätter — SHerzblätter — eine Hand— 
voll Peterfilie, eben fo viel Majoran, eine Fleine Handvoll Thy— 
mian, Trittmadam, Pimpinelle, Dragon, einige Sauerampfer=, 
Salbei» und Porree- Blätter, hackt alles Fein, gibt ed in die 
Suppe, und fügt, nachdem diefe 2 Stunden gefocht hat, einen 
Suppenteller junge, entfchotete Erbfen, eine Handvoll Portulaf, 
Blumenkohl und einige frifche Birnen mit der Schale hinzu. 
In Ermangelung der Teßteren können einige getrodnete und ent= 
fteinte Zwetfchen mit dem Wurzelwerf in der Suppe gefocht wer- 
den. Kurz vor dem Anrichten ſchwitzt man einen Nührlöffel Mehl 
mit einem reichlichen Stück Butter gelb und rührt e8 an bie 
Suppe, fo wie auch Pfeffer, Effig und Zuder nach Gefhmad. 

Unterdeß werden 2 Pfund Aale mittlerer Größe mit der Haut 
zu Stüden gefchnitten — Kopf und Schwanzfpige werden ent= 
fernt — in Waffer und Salz weich gefocht und zu der Suppe, 
wozu noch etwas von dem Aalwaſſer angewendet worden, gegeben. 


.* 
Anmerk. Aalſuppe it fehr aut aufzuwärmen. 
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19. Gewöhnliche Aal-Suppe. 

Man koche einige Pfund Rinpfleifch, wohl gefhäumt, mit Flein 
gefchnittenen Peterfilienwurzeln, und wenn man fie in dieſer Zeit 
haben fann, auch Selleriefnolfen. Nah 1'% Stunde Kochend 
gebe man hinzu: einen Suppenteller voll gefchälter, zu 4 Thei— 
fen gefchnittener, guter Birnen, eben fo viel junge entfchotete 
Erbfen, veßgleichen feinmwürflige Wurzeln. Unterdeß ziehe man 
2 bis 3 Pfund Fleinen Aalen die Haut ab, ſchneide fie zu drei- 
fingerbreiten Stüden, reibe fie mit Salz ab, wafche fie rein und 
foche fie mit Waſſer und Salz reichlicy halb gahr. Dann thue 
man fie in die Suppe nebft - folgenden fein gefihnittenen Kräu— 
tern, als: Kerbel, Portulak oder Sauerampfer, Dragon, Baftli- 
fum, Kopffalat, etwas Thymian, Majoran, Beterfilie und einige 
Zitronenfcheiben. Sollte von dem Genannten dad Eine oder An— 
dere mangeln, fo fei dies nicht flörend. Kurz vor dem Anrich- 
ten made man die Suppe mif Mehl, welches in reichlich Butter 
gefhwigt worden, fämig, koche in Waller und Salz Weißbrop- 
oder Schwamm=Klöße und richte fie in der Suppe an: 


20. Aal- Suype auf andere Art. 

Man bringt Waſſer mit einem Stück Butter und Salz zum 
Kochen, gibt Erbſen und laͤnglich geſchnittene Wurzeln nebſt be— 
liebigen Kräutern hinzu und focht dies alles recht weich. Unter— 
deß werben Heine Aale, wie im Vorhergehenden, borgerichtet, in 
geftoßenem Zwieback gemälzt, mit Salbei-Blättern in Butter gelb 
und weich gebraten und af eine Schüffel gelegt. Dann macht 
man Mehl in der Aalbutter gelb, rührt folches nebft Muskatnuß 
und Pfeffer an die Suppe, läßt diefelbe mit dem gebratenen Aal 
noch ein wenig kochen und rührt fie mit I—2 Eidottern ober 
einem Eplöffel bider, zug Sahne ab. 


1. Fiſch Suppe. 

Hechte oder Karpfen Ba zu Stüden gefchnitten, in Mehl 
umgedreht und mit Weißbropfchnitten in Butter gelb gebraten. 
Dann fchüttet man Bouillon, die mit Wurzelwerf und Zwiebeln 
gefocht ift, oder auch Brühe von jungen entfchoteten durchgerühr— 
ten Erbfen dazu, läßt viele noch eine Weile Eochen, rührt fie kurz 
vor dem Anrichten durch ein Sieb, läßt fie wieder zum Kochen 
fommen, gibt fein gehackte Peterfilie hinein, die nicht durchkochen 
darf, damit fie ihre grüne Farbe behalte. Es wird zu Würfeln 
geichnittened und in Butter deröftetes Weißbrod dazu gegeben. 

Wenn die Brühe vorher. gekocht iſt, fo laßt ſich dieſe Suppe 
in einer Stunde bereiten. + 

⸗ —W 


f 
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22. Echte Schildkröten-Suppe. 

Mittelgroße Schildkröten ſind den großen vorzuziehen, indem 
das Fleiſch ver letzteren gewöhnlich hart und zähe iſt. Die Schild—- 
kröte wird am Morgen des vorhergehenden Tages bei den Hinter- 
füßen aufgehangen, der Kopf, fobald fie venfelben lang aus dem 
Schilde ſtreckt, mit der Hand ergriffen. und mit einem fcharfen 
Meſſer abgefchnitten. Darnach läßt man fie 4 Stunden hängen 
und auöbluten, legt fie auf ein Küchenbrett, fchneidet vie weiße 
Platte ringsum heraus und nimmt vorfichtig das Eingeweide 
weg, damit die Galle, melche befanntlih an der Leber figt, un- 
verlegt bleibt und gänzlich entfernt werben kann. Leber und 
Herz, auch wenn ſich Eier vorfinden follten, legt man in frifches 
Waſſer, die Därme werden nur dann gereinigt und in Waffer 
gelegt, wenn man fie zu Würften verwenden will; den mit Sta— 
heln verfehenen Maftvarm brühe man zum Reinigen und Abziehen 
der Stacheln mit heißem Wafler ab. Nach dem Herausnehmen 
der Gedärme jchneivet man die Vorderfüße — Ruder genannt 
— mit ziemlich großen Bleifchflumpen von jeder Seite heraus, 
die Hinterfüße erhalten Eleinere Fleifchftüde. Die Floffen werden, 
fo weit die Außenfeite geht, abgefchnitten, Füße und Bauchplatte 
in kochendem Waſſer abgebrüht, wodurch die Haut ſchuppenweiſe 
abgezogen werden Fann. Die Schilvfröte ganz zu Eochen, wie ed 
auch wohl gefchieht, ift nicht anzurathen, va alddann viel Schleim 
und ftarfer Geruch zurüdbleibt. 

Man wäſcht nun das Fleifch gut ab, legt es einige Stunden 
in kaltes Waſſer, mwechfelt jolches mehrere Male und hängt dann 
das Fleiſch auf, Damit ed über Nacht auslüfte. Am andern Tage 
fegt man das Fleiſch, auch das Herz, zur beliebigen Zeit mit 
fchwacher Rindfleiſch-Bouillon, welche fchon am vorhergehenden 
Tage gekocht worden ift, mit dem nöthigen Salz auf's Feuer, 
nimmt den Schaum forgfältig ab, gibt ein Bündchen Dragon 
und Thymian, fein gehadte Zwiebeln und eine Flaſche weißen 
Mein hinzu und läßt das Fleiſch, gnt zugebedt, langſam weich 
tochen. Darnach nimmt man ed aus der Brühe und fchneidet 
ed, nachdem e3 abgekühlt, in zierliche längliche Stüdchen. Die 
Leber wird nicht mitgefocht, fondern in Butter weich gedämpft, 
beim Anrichten zu Scheiben gefchnitten und in eine Terrine ge- 
legt. 

Die Schilofrötenfuppe wird ſowohl Klar, ald gebunden gegeben; 
legtered aber von den Meiften vorgezogen. Man macht dazu Mehl 
in Butter braun, rührt es mit Brühe fein und gibt ed mehr 
zulegt an die Suppe. Das Schilofrötenfleifch läßt man '/;, Stunde 
in der Suppe, fowohl in einer Elaren, ald gebundenen, Tochen, 
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würzt fie mit Ingwer, Gayenne- Pfeffer, Nelken und Musfatblüthe, 
alles dies pulverifirt, auch gibt man Klöße hinein, welche von 
etwas zurüdgelaffenem rohen Schilvfrötenfleifcdh gemacht werben 
wie folgt: Es wird dieſes mit reichlich Ochſenmark möglichft 
fein zerhackt, dann noch im Mörfer breiartig zerftoßen, mit Milch- 
brod, Eiern, Salz, Muskatblüthe, abgeriebener Zitronenfchale und 
weißem Pfeffer gut vermengt und Klößchen davon aufgerollt. 
Statt derfelben kann man auch Kalbfleifchklöße nehmen. Da Klöße 
überhaupt in einer gebundenen Suppe fo leicht dicht werben, fo 
geht man ficherer, fie in der Suppe zu fochen, ehe Mehl hinein 
gegeben wird und mit etwas Fochender Suppe bis zum Anrich- 
ten in der Terrine heiß zu halten. 

Hat man Kenner zur Tafel und hält e8 für gut, Schildkrö— 
ten-Würftchen in der Suppe zu geben, fo nimmt man diefelbe 
Barce, wie zu den bemerften Klößen, mifcht noch ein kleines Glas 
Eognac, etwas fein gehadte, in reichlich Ochſenmark gefchwigte 
‚Schalotten, noch etwas weißen Pfeffer und geriebene Leber durch, 
füllt. diefe Maffe in die Fleinen, gereinigten Därme, kocht fie gahr 
und legt fie, zu fchrägen Stüden gejchnitten, beim Anrichten in 
die Terrine. Zulegt werden die ſich etwa vorgefundenen Eier, 
nebft einer Blafche Madeira in die Suppe gegeben und dieſe recht 
heiß auf die Leber und Klößchen angerichtet. 

Eine Schildfröte mittlerer Größe bedarf zum Kochen 1Y,—2, 
eine alte Schilvfröte 3—3'% Stunden. 


- 23. Aock Turtle Suppe (Nachgemachte Schildkröten-Suppe). 
Es wird hierzu für 24—30 Perſonen eine Fräftige Bouillon 
son 8—10 Pfund Rindfleiſch mit Wurzelwerf, Zwiebeln, Dra- 
gon, Lorberblättern und Nelken gekocht. Zugleich bringt man 
einen ganz frifchen, großen, abgebrannten Kalbskopf, eine Schweine- 
fhnauze und Ohren, einen Ochfengaumen und eine geräucherte 
Ochſenzunge auf's Feuer und Focht dies alles gahr, aber nicht 
zu weich. Kalt, fchneivet man es zu kleinen, länglichevieredigen 
Stückchen, gibt das Fleifch in die Bouillon, nebft braunem Ge- 
würz, ein Paar Mejferfpigen Cayenne-Pfeffer, einigen Kalbs- 
mibdern zu Stüdchen gefchnitten (fiehe A. Nr. 18), Fleinen Sau— 
eiffen, fo viel Kalbskopfbrühe, daß man hinreichend Suppe hat, 
und macht dies mit in Butter braun gemachten Mehl gebunden. 
Nachdem dies alles Stunde gekocht hat, werden noch Kalb: 
fleiſch-Klößchen, welche man einige Minuten in Fleifchbrühe oder 
gefalgenem Waſſer hat kochen laffen, einige Hart gekochte Eier zu 
Würfeln gefchnitten, ein Paar Eplöffel englifche Soja hinzuge- 
fügt, au Flaſche Madeira und Auftern, wenn man fie haben 
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kann; doch darf beides nicht durchkochen. Dann wird die Suppe 

ſogleich angerichtet. 

Anmerk. Der Soja macht die Suppe gewürzreicher, Tann jedoch gut 
wegbfeiben, und ftatt Madeira kann man weißen Franzwein und et 
was Run nehmen. 

Sowohl Bouillon, als Kalbskopf fünnen ſchon am a ee 
Zage ohne Nachtheil der Suppe gekocht werden. 


24. Mock Turtle Suppe einfacher zu bereiten. 


Ein großer Kalböfopf, welcher durchaus ganz frifch fein muß, 
wird gut gereinigt, nebſt einem Ochſenmaul, Wurzelwerk und 
Möhren gahr, doch nicht ganz weich gefodht und kalt in 
Heinen, länglich=vieredigen Stüdchen gejchnitten. Dann macht 
man einige Schalotten und Mehl in fteigender Butter braun, 
rührt gute Bouillon und Kalbskopfbrühe dazu, gibt das gefchnit= 
tene Bleifch, fein gehadten Dragon, Eayenne-Pfeffer und braunes 
Gewürz hinein und läßt e8 Y, Stunde kochen. Dann kommt 
noch dazu: ftatt Madeira !% Flaſche Graves und ein Glas Ar— 
rac, Kalbfleiſch-Klöße und einige hart gekochte, zu Würfeln ge— 
ſchnittene Eier. Dieſe Suppe muß recht gebunden, doch ja nicht 
dicklich ſein, man kann alſo, ehe der Wein dazu gegeben wird, 
entweder noch braunes Mehl oder Brühe hinzufügen. 


25. fRerry-Suppe. 

Für 12 Berfonen werden 2 Hühner in Butter und Zwiebeln 
gelb gemacht, dann in Kalbfleifchbrühe gahr gekocht, mit 1 Loth 
Thamarinde und einer Mefjerfpige fpanifchem Pfeffer gewürzt. 
Eine Stunde vor dem Anrichten wird Eßlöffel voll Kerry⸗ 
Pulver (deſſen Zubereitung in den Vorbereitungdregeln zu finden 
ift), durchgerührt und vor dem Anrichten werden Kalbfleifchklöße 
darin gahr gekocht. 

Je nachdem die Hühner jung oder alt find, muß biefe Suppe 
21a— 319 Stunden Fochen. 


26. Fnfen-Suppe von einem ganzen Hafen. 

Man reinige einen großen Hafen, fange das Blut forgfältig 
auf, zerfchlage die Knochen, zerfchneide das Fleiſch, jedoch wird 
der Rüden zurüdgelegt, und £oche vie Kraft von beidem mit 
2 bis 3 Pfund Rindfleifch, 3 Loth Zwiebeln, einigen Nelken und 
Pfefferförnern, gelben Wurzeln, Suppenfräutern und einigen Schnit= 
ten rohen Schinken gehörig aus. Der Rüden wird mit reichlich 
Butter und Sahne weich gebraten, in zierliche Stüde gejchnit- 
ten und mit einigen Bleifchflößchen in die Terrine gelegt; vorher 
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aber wird die Sauce nebft dem Blut an die Suppe gethan, ſolche 
mit bräunlich gebratenem Mehl jämig gemacht, alled durch ein Sieh 
gerührt, wieder auf's Feuer gefeßt, mit Flaſche Portwein, einer 
Kleinen Mefferfpige Gapenne- Pfeffer und dem nöthigen Salz nur 
eben durchgefocht und zu dem übrigen in die Terrine gefchüttet. 

In Ermangelung des Hafenbluted nehme man etwas Schweine 
blut. 

Zum Kochen diefer Suppe gehören, in Bezug auf das Kochen 
des Rindfleiſches, 3 Stunden. 


27. Suppe von übriggebliebenem Hafenbraten. 


Iſt noch gutes Fleiſch an einem Hafenbraten, der fehon zur 
Tafel gewefen ift, fo wird dies ganz fein gehadt, Hinzugegeben: 
etwa 1% Pfund in Waſſer eingeweichtes und ausgedrücktes Weiß- 
brod, 1 Ei dic frifche Butter, 2 Eier, Nelken, Muskat und Salz. 
Hiervon werben Fleine Klöße aufgerollt, wovon man erft ein Klöß- 
chen in der Suppe aufkochen läßt, um zu fehen, ob fte Ioder 
werden; man kann nöthigenfalld entweder etwas Waffer oder 
Weißbrod Hinzufügen. Dann wird dad Knochengerippe zu klei— 
nen Stückchen gehauen. Zugleich fchneivet man für 8 Perfonen 
2 Pfund Rinpfleifch Fleinwürfelig, macht in reichlich Butter ei- 
nige Scheiben rohen Schinken, 4—5 Zwiebeln, eine PBeterfilien=, 
GSellerie- und gelbe Wurzel (Möhren), zu Scheiben gefchnitten, 
nebſt 2—3 Löffel Mehl braun, läßt dann das Fleifch und zulegt 
die Haſenknochen darin röften, gibt nun fo viel Wafler, ald nö- 
thig ift, Hinzu, auf jede Berfon etwa %—?), Maß gerechnet. 
Wenn Sauce vom Hafen da ift, kommt fie Hinzu. Iſt das Fleiſch 
ausgefocht und dad Wurzelwerk weich, reibt man die Suppe 
durch ein Sieb, bringt fie wieder zum Kochen, würzt fie mit Salz, 
Muskat und Nelken, Eocht die Klöße darin gahr und richtet fie 
an. In Ermangelung des Hafenfleifches find auch Schwamm 
klöße fehr gut darin. 

Zum Kochen gehören 11%, Stunde. 


28. Braune Suppe von einem Mafengerippe oder von anderen 
guten Knochen. 

Zu diefer Suppe benuge man dad Haſengerippe oder andere 
vorkommende gute Knochen von gefochtem oder gebratenem Fleifch, 
hacke fe ganz Hein, fpüle fie ab und feße ſie mit hinreichendem 
Waſſer und Salz auf's Feuer. Nach dem Ausfchäumen gebe 
man Lorberblätter, reichlich Nelken und Pfefferförner, auch Zwie— 
bein Hinzu, laſſe Died wenigſtens 2 Stunden ftarf Fochen und 
fhütte die Brühe durch einen Durchſchlag. Das Ausfochen ver 
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Knochen kann am vorigen Tage, wenn ein Plag auf dem Heerde 
frei ift, gefchehen. Dann lafje man einen Stich Butter braun 
werben, mache Mehl darin braun, ſchütte die Bouillon Hinzu, 
gebe Beterfilienwurzeln oder Selleriefnollen, gelbe Wurzeln (Möh- 
ren), zu kleinen Stüdchen gefchnittenen Wirfing, Kohlrabi u. vergl. 
dazu und laffe ed weich Eochen. Die Suppe muß recht fämig, 
doch nicht dicklich fein. 

Auch Tann man das Gemüfe weglafjen, dad Wurzelwerk zu— 
glei) mit den Knochen kochen und nachher in die Suppe legen, 
in welcher nach Gefallen Griedmehl- Klößchen gekocht werben 
fünnen. 


29, Seldhühner-Suppe, 
MWird wie eine Haſenſuppe bereitet; man kann ftatt Klöße das 
Bruftfleifch zu feinen Scheiben ſchneiden und in der Suppe an— 
richten. 


30. Brammetsvuögel-Suppe, 


Man rechne auf jede Perſon einen Krammetsvogel. Diefe wer- 
den mit etwas Salz, in reichlich Butter feft zugevedt, langſam 
weich gebraten. Das Bruftfleifh wird zu feinen Scheiben ge= 
fehnitten, dad Knochengerippe im Mörfer zerftoßen, letzteres mit 
einigen Scheiben Sellerie, Möhren und Zwiebeln in der Kram— 
metöpögel-Butter gedämpft, Mehl darin eine Weile gerührt und 
mit guter Bouillon oder Wafler 1 Stunde langfam gekocht. 
Dann wird das Fett abgenommen, die Suppe durchgegeben, wie— 
der aufgefocht, Schwamm= oder Griesmehl-Klöße darin gahr ges 
focht und mit dem Bruftfleifh und Muskat angerichtet. 

Zeit des Kochens 21% Stunde. 


II. Suppen von Feldfrüdten und Kräutern. 


31. Suppe, Gemüfe und Fleiſch. 

Dies Gericht, ald ein angenehmes, nahrhaftes und mwohlfeiles 
Mittageffen, kann ſowohl von jungen und etwas hart gewordenen 
Erbſen — legtere müffen jedoch, weich gekocht, durch ein Sieb ge= 
rührt werden — als auch von jungen Kohlrabi, Blumenkohl, felbft 
von Kartoffeln zubereitet werden. Man nehme hierzu für 3—4 
Berfonen Y Pfund fohieres Beefſteacksfleiſch, ſchneide ed, nach— 
dem die Haut entfernt, in Würfel und hade es mit etwas Salz 
möglichft fein. Dann wird von einem alten Bröbchen, an Ge— 
wicht 3 Loth, die Krufte abgefchält und ſammt der Hälfte Des 
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Brödchens in kaltes Wafler gelegt, die andere Hälfte auf ber 
Reibe gerieben, zwei Wallnuß dick Butter weich gerührt, hinzu—⸗ 
gefügt 1 ganzes Ei, etwad Musfatnuß oder fein gefchnittene 
Peterfilie, fo wie auch das geriebene und eingeweichte Brödchen 
nebft dem gehackten Fleiſch. Unterdeß laſſe man ein Stüd Butter 
oder Fett recht heiß werden, rühre 2 ftarf gehäufte Eplöffel fei- 
ned Mehl darin gelb, ſchütte und rühre die nöthige Quantität 
kochendes Waffer Hinzu und gebe, nachdem ed kocht, dad Be— 
flimmte hinein, etwa einen Suppenteller Erbjen und einige Flein 
gefchnittene Wurzeln, auch wohl 2 Kohlrabi zu Scheiben gejchnit- 
ten nebft Salz, laſſe folches weich und die Suppe ganz fämig 
fochen. Wünfcht man diefelbe von Kartoffeln zu bereiten, fo 
wähle man nachſtehende vurchgerührte Kartoffelfuppe mit einer 
Porreeftange und Selleriefnolle gekocht. Alsdann ſtecke man mit 
dem Eplöffel von ver Bleifchmaffe 16 Klößchen glatt ab, indem 
man fie mit demfelben einigemal von einer Seite auf die andere 
wirft, doc) ift zu rathen, vorher eins zu verfucdhen, um fie nö- 
thigenfalld etwas fefter ober Ioderer machen zu Fönnen. Dar- 
nach Eocht man die Klößchen, bei Sinzuthun von fein gefchnit- 
tener Peterfilie in ver Suppe etwa 5 Minuten, mwenigftend nicht 
länger, bis fie inwendig nicht mehr roth erfcheinen, und richtet 
die Suppe an. 


32. Rartoffel-Suppe. 


Ein Stück Fleiſch, oder auch zerhauene Knochen von gutem 
Bleifche werden gewafchen, zeitig mit dem nöthigen Salz auf's 
Feuer gefegt, abgefhäumt, Zwiebeln, recht viel Porree und Sel— 
Ieriefnollen hinein gegeben und dies alle, feft zugevedt, 3 Stun- 
den ftark gefocht, während man in der Hälfte der Zeit die zum 
Kochen gebrachten und abgejchütteten Kartoffeln hinzu gibt. Die 
Gelleriefnollen werden jedoch, ſobald fie weich find, herausge— 
nonmen, die Suppe durch ein Sieb gerührt, wieder zum Kochen 
gebracht, die Knollen nebft gehadten jungen Sellerie oder Beter- 
filienblättern hinzugefügt und angerichtet. 


Anmerk. Die Kartoffelfuppe, welcher Art fie auch fein möge, gewinnt 


fehr an gutem Geſchmack, wenn die Kartoffeln nady tüchtigem Waſchen 
und Spulen erft abgekocht werden; felbitredend muß man folche Dann 
fofert in's Kochende bringen. 


33. Auf andere Art, 


Man lafje die Kartoffeln ohne Salz eine Eleine Weile Eochen, 
fülle fie dann in anderes, frifch Fochendes Waſſer und gebe das 
nöthige Bett und Salz dazu. Unterdeß mache man reichlich 
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Zwiebeln, zu Fleinen Würfeln gefchnitten, in gutem Nierenfett 
gelbbraun aber nicht bränzlich, rühre je nach der Portion I—2 
gehäufte Eßlöffel Mehl darin gelb und ſchütte dies, ohne es vor= 
ber zu zerrühren, zu den Kartoffeln, füge einige Peterfilienwurs 
zeln, etwas fpäter Selleriefnollen und Porree — Iegterer werde 
nicht zu lang gejchnitten — hinzu und koche Die Suppe fo lange, 
bis diefe famig und die Kartoffeln recht weich geworben find, wo— 
bei man auf 2 Stunden rechnen kann. Dann rühre man nad 
Belieben noch ein Stückchen Butter durch und richte die Suppe 
an. | 


34. Gute, ſcihnell gemachte Rartoffel-Suppe, 


Kartoffeln werden ganz weich gekocht, abgefchüttet und fein ge= 
ftampft, auch wohl nach Belieben durch ein Sieb gerieben, dann 
mit Eochendem Waſſer dünn gerührt und dem nöthigen Salz 
durchgefocht. Unterdeß wird Butter mit Mehl gelb gemacht, an 
die Suppe gerührt und folche mit etwas Musfathlüthe, oder fein 
gehackter SPBeterfilie gewürzt. Auch ift ein frifches Eidotter gut 
daran. 


Anmert Auf Wunfch kann mit der Butter eine fein gefchnittene Zwie- 
bei gelb gemacht werden, che Das Mehl dazu kommt. 


35. Rnrtoffel-Suppe mit Wirfing. 


Es wird ein Stückchen mageres Speck mit fo vielem Waffer, 
ald man Suppe haben will, auf’8 euer gefeht. Kat man gute 
Knochen vorräthig, fo kommen folche Hinzu. Sobald dies Eocht, 
werden die Kartoffeln mit I—2 kleinen zu Stüden gefchnittenen 
Köpfen Wirfing, Salz, einigen gelben Wurzeln, Sellerie und 
PVorree oder Zwiebeln hinein gegeben und fo lange gekocht, bis 
alles weich und die Suppe ſämig ift, welches 2— 21, Stunden 
Zeit erfordert. 


36. Suppe von Hafergrütze mit Kartoffeln. 

Man bringe die mit Waffer abgeflößte Safergrüge, a Perfon 
etwa 2 Roth, mit Waffer, gutem Bett oder einem Stüdchen Sped 
— es fann auch Schinfen- oder Nauchfleifchhrühe dazu benugt 
werden — Kohlrabi, Sellerie, Beterfilie oder Porree, in Erman- 
gelung mit einigen Flein gefchnittenen Zwiebeln, zum Kochen, 
gebe recht rein gewafchene Kartoffeln und das nöthige Salz Hinzu, 
und Foche alles etwa 2 Stunden weich und fämig. 

Anmerk. Für einen Dienftbotentifch, wenn die Suppe dicklich, zum Satt- 


eſſen fein foll, fann man die Hälfte der angegebenen Hafergrütze 
mehr nehmen, 
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37. Suppe von grober Gerfte (Granpen) mit Rartoffeln, 

Man Eoche die Gerfte in wenig Waffer mit einem Stück Sped, 
wodurch fie recht weiß und fchneller weich wird, oder mit Fett 
in Furzer Brühe langfam weich, wobei fo oft ald nöthig ift, et— 
was Waffer Hinzu gefchüttet wird und öfterd durchgerührt werden 
muß. Erſt, wenn die Gerfte weich ift, fülle man das nöthige 
Maffer nah — e8 kann hierzu auch gute Brühe von geräucher- 
tem oder Pödkel-Fleifch angewendet werden — gebe klein gefchnit- 
tenen Sellerie, Porree und Peterfilie, Kartoffeln und Salz dazu, 
foche diefe recht weich und die Suppe fümig. 

Man rechne A Perfon etwa 3 Loth Graupen und die Zeit des 
Kochend auf 3Y,—4 Stunden. 

Da Kartoffeln in Gerften-Suppe fo ſchwer weich werben, fo 
thut man beffer, wenn es fein fann, fte allein zu Eochen und fie 
dann in der Suppe noch ein wenig kochen zu laffen. 


38. Suppe von jungen Gemüſen. 


Man läßt in einem Stich Butter Mehl anziehn, gibt fo viel 
Bouillon oder Waſſer, ald man Suppe zu haben wünfcht und 
Salz Hinzu, und läßt folgende junge Gemüfe, Elein gefchnitten, 
darin gahr kochen: Wurzeln, Kopffalat, Spinat, Sauerampfer, 
Portulaf und junge Erbfen. Dann wird die Suppe mit fein 
gehackter Peterfilie und Eidottern abgerührt und in Butter ge= 
röſtetes Weißbrod dazu gegeben. 

Zum Kochen diefer Suppe ift 11% Stunde hinreichend. 


39. Suppe von jungen Erbfen, 


Die Erbjen Täßt man, ohne fie zu wajchen, in einem Stück 
zergangener Butter eine Weile fchwigen, jo wie auch fpäter je 
nach Portion der Suppe 1—2 Löffel Mehl darin anziehen, doch 
muß folches weiß bleiben. Dann fchüttet man die nöthige Quan— 
tität Bouillon oder kochendes Wafjer — fein Falte8 — hinzu, 
und gibt, wenn die Erbfen gahr find, Salz und gehadte Peter- 
filie dazu, Man kocht Fleifch- oder Gries-Klöße darin, oder gibt 
in Butter geröftetes Weißbrod dazu. 

Zeit des Kochend wie die vorhergehende Euppe. 


40. Suppe von zu hart gewordenen Erbfen. 

Diefe laſſen fih am beften zur Suppe benugen. Man jegt 
fie mit einem guten Stück Butter und weichem, Eochendem Waf— 
fer aufs euer, läßt fie weich Fochen und rührt ſie durch ein 
Sieb, Die Brühe bringt man wieder zum Kochen, gibt Salz, 
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in Butter gelb geröftetes Mehl hinein und rührt gehadte Pe— 
terfilie durch. Auch find Fleifchklößchen gut darin. 
Zeit des Kochens 2 Stunden. 


41, Suppe von getrockneten Erbfen, 


Man bringe die Erbien, nachdem fie verlefen und mit warmem 
Waſſer zwifchen den Händen flarf gerieben und gut gewafchen 
find, 324 Stunde vor dem Anrichten mit weichem Eochendem 
Waſſer auf's Feuer, fchütte fie zweimal, jedes Mal nach Y, Stunde 
langſamen Kochend ab und laffe fie mit frifchem, ebenfalls kochen— 
dem, wenigſtens heißem Waffer ferner fehr langfam Eochen. Nach 
neueren Erfahrungen ift zum Wafchen und Kochen der Erbien 
heißes Waffer dem Falten vorzuziehn. 

Man kann nach Belieben eine geräucherte Mettwurft, oder 
Schweinfchnauze und Ohren in der Suppe fochen. Legtere aber, 
wenn fie jehr jalzig find, muß man vorher in Wafler halb gahr 
werben Jafjen, weil dad Salz die Erbfen hart macht. Die ge= 
räucherte Wurft wird heiß abgewafchen, und muß, wenn fte etwa 
troden fein follte, vorher wenigitend einen Tag und eine Nacht 
eingeweicht fein. (Siehe geräucherte Schweindwurft zu Eochen.) 
Auch kann man zu den Erbfen ein Stüdchen Rinpfleifch nehmen. 
Es wird alddann eine Bouillon davon gekocht, und wenn die 
Erbfen zweimal abgefchüttet find, ſolche nad) und nach dazu gege= 
ben. Zu Erbfenfuppe ift eine Rindfleiſch-Bouillon in fo fern jehr 
vorzuziehen, als jolche dann weniger ſchwer zu verbauen ift. 

Die Erben werden nad) dem Abfchütten in kurzer Brühe mit 
Zwiebeln und reichlich Selleriefnollen weich gekocht, auch ift eine 
Porreeftange gut darin; doch zerfochen ſie fich bejjer, wenn man 
fie in der erften Stunde mehr weichen, ald kochen läßt und zu= 
weilen einen Eleinen Guß heißen Waſſers nachichüttet, welches ein 
fchnellere8 Weichwerden befördert. Späterhin fann man das 
Fleiſch in der Suppe sollends gahr kochen. Sind die Erbfen 
ganz weich, fo nehme man Fleifh, Selleriefnollen und Porree 
heraus und lege e8 in die Terrine, reibe die Erben durch einen 
Durchſchlag und laſſe fie mit dem Fleiſch und dem nöthigen 
Salz, doch ja nicht zu viel, eben durchkochen. 

Sind anfangs feine Zwiebeln zu den Erbſen gekommen, fo 
fann man nach dem Durchrühren derfelben einige Zwiebeln fein 
fchneiden, in Butter gelb braten und dazu geben, wodurch die 
Suppe einen angenehmen Gefchmad erhält. Es wird in Butter 
geröftetes Weißbrod dazu gegeben. 

Die Suppe muß zwar nicht dic, aber fehr gebunden fein. Iſt 
dies nicht ver Ball, fo kann man fi mit in — angezogenem 
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Mebl helfen. Für den täglichen Tifch Eönnen auch, nachdem die 
Erbſen durchgegeben find, einige kleine Kartoffeln in der Suppe 
gekocht werden, die aber ja nicht zerfochen dürfen; doch muß die 
Suppe alddann fo viel verdünnt werden, als fie durch Einfochen 
an Sämigfeit gewinnt. 

Anmerk. Hat man Erbfen, die fchwer weich werden, jo gebe man zu 
einer Bortion für 4 Perfonen etwa eine Heine Wallnuß groß Soda 
fogleih hinzu und laſſe folche wenigitens 1 Stunde vor dem eriten 
Ybihüten darin kochen, wodurch man jedenfalls feinen Zweck erreicht. 
Auch befördert ein Stück Glas von einer Flafche, gleich mit den Erbs 
fen auf's Feuer gefegt, einigermaßen das Weichwerden; eben fo das 
Hineinfchneiden einiger Zwiebeln gleich nach dem Abjchütten Man 
hüte ſich aber, ** Erbſen, als jede andere Art von Hülſenfrüchten 
” — glacirten Töpfen zu kochen, weil fie, darin gekocht, völlig hart 

eiben. 


42. Weiße Bohnen-Suppe. 


MWird wie Erbjenfuppe gekocht. Hat man feinfchalige Bohnen, 
fo kann man fie nach Belieben in der Suppe ganz laffen und 
zum Binden in Butter oder gutem Fett gelb gefchwigtes — Fein 
rohes — Mehl daran geben.. Es gehört zu diefer Suppe etwas 
Pfeffer und viel Porree, Zwiebeln kann man. dagegen weglaffen. 


43. #infen-Suppe, 


Auch dieſe wird wie Erbjenfuppe mit einer Mettwurft, ober 
einem Stück Bauchſpeck gekocht, jedoch bleiben die Linſen darin 
ganz, und man macht mit den Zwiebeln zugleich Mehl in Butter 
gelb, um die Suppe damit gebunden zu machen. Es wird Effig 
dazu gereicht. 

Zeit des Kochend wie bei der Erbjenfuppe. 


44. Sauernmpfer-Subpe. 


Es wird Mehl mit reichlich frifcher Butter gelb gemacht, ein 
gut Theil abgeftreifte und gemwafchene Sauerampferblätter darin 
durchgerührt, bis fie zergehn, dann mit Kalbfleiſchbouillon oder 
Waſſer und Salz durchgefocht, mit Muskat, dicker Sahne und 
einigen Eibottern abgerührt und auf geröftetem Weißbrod ange 
richtet, oder Eierflößchen darin gemacht. 

Zum Kochen gehören YY—!a Stunde. 


45. Merbel-Suppe, auch für Aranke. 
Mehl wird in Butter gelb gemacht, mit Kalbfleifch-Bouillon 
oder Wafler fein gerührt, mit Salz, einem guten Theil gewa- 
ſchenem und fein gehacktem Kerbel durchgefocht, mit reichlich 
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Eidottern abgerührt und . auf geröftetem Weißbrod angerichtet. 
Legtered bleibt für Kranke weg und flatt ded Mehls kann man 
die Suppe mit Weißbrod gebunden machen. 

Gleichfalls Y, ad—1 Stunde. 


46. Rräuter-Suppe, 


Man nehme von Sauerampfer, Portulak, Baftlitum, Kopfes 
falat, Spinat, Dragon, Pimpinell, Schnittlauch und überhaupt 
wad man von paffenden Kräutern hat, doch von den flärfern 
weniger, zufammen eine Handvoll, wafche und fchneide ſie fein. 
Hat man ein gutes Stüf Butter mit fo vielem Mehl, ald zur 
Suppe nöthig ift, gefehwißt, gebe man die Kräuter dazu, welche 
man mit Bouillon oder Waffer fein rührt und nachfüllt und 
mit Salz, Kerbel und Peterfilie, beides fein. gehackt, durchkocht. 
Kartoffeln oder Eierflöße werden hineingegeben und die Suppe 
mit Eidottern abgerührt. 

Zeit des Kochens 3, Stunde. 


47. Schleſiſche Sellerie-Suppe. 


2 dicke Selleriefnollen, 1 Porreeftange und 1 Peterfilienwurzel 
werden gut gereinigt und gefpült, mit Waffer und dem nöthigen 
Salz weich gekocht. Dann wird die Brühe aus dem Topf ge- 
fchüttet, 2 Eplöffel Mehl mit 1 Eplöffel guter Butter bräunlich 
gemacht, die Brühe dazu gerührt, das Wurzelwerf ohne Sellerie 
hineingelegt und kochend angerichtet. 

Die Selleriefnollen werden, nachdem fle gekocht find, zu Schei= 
ben gefchnitten, mit Del und Effig angemengt zum Braten ge= 
geben. 

Für 2 Perfonen berechnet. Zeit des Kochens 11, Stunde. 


III. Wein: und Bier-Suppen. 


48, Weiße Wein-Suppe. 


2 Eßlöffel Stärfe oder feines Mehl, 6 Eidotter werben mit 
einer Blafche weißem Wein und einer Flaſche Waſſer angerührt, 
mit Zuder gehörig verfüßt und mit einigen Zitronenfcheiben, aus 
denen man die Kerne nehmen muß, über ftarfem Feuer fortwäh— 
tend bis vor dem Kochen ftarf gerührt und fehnell in die Sup— 
penterrine gefchüttet, in der man etwas Musfatblüthe zerrührt 
bat, Das Durchfochen bringt die Suppe zum Gerinnen. Dann 
legt man von dem mit Zuder zu Schaum geſchlagenen Weißen 
mit einem Eßlöffel Eleine Klößchen auf die Suppe, beftreut ſolche 
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ſtark mit Zucker und Zimmet und deckt die Terrine ſchnell zu, 
damit der Schaum gahr werde. Dan gibt Zwieback vabei. Diefe 
Portion ift für 8—10 Perfonen hinreichend. 


49, Schaum-Suppe von weißem Wein, 


Zu dem vorftehend angegebenen Verhältniß nimmt man vie 
ganzen Gier und die Hälfte des Mehls und fchlägt alles über 
ftarfem Feuer mit einem Schaumbefen bis vor dem Kochen, weil 
durch das Kochen augenblicklich der Schaum vergeht umd bie 
Suppe gerinnt. 

Anmerk. Man nehme hierzu fein Kartoffelmehl (fiehe Anwendung des 
er Borbereitungsregeln), indem es feinen Schaum ent— 
eben läßt. 


50. Sago-Suppe mit rothem Wein, 


Echter Sago wird 2 Mal mit heißem Waffer abgebrüht, mit 
beißem, weichem Waſſer auf’3 euer gebracht und mit einigen 
Zitronenfcheiben meich gekocht, welches etwa 2— 215 Stunden 
dauert. Perlſago, welcher aus Kartoffelmehl bereitet ift, bedarf 
nicht des Abjchüttend und nur 1 Stunde Kochend. Dann gibt 
man eben fo viel rothen Wein, ald man Suppe hat, dazu, füßt 
fie gehörig mit Zuder, läßt fie eben zum Kochen fommen und 
richtet fie mit etwas feinem Zimmet an. Man gibt Bisquit oder 
frifchen Zwiebad dazu. 


51. Suppe von Perlgerfte (Granpen) mit weifem Wein. 


Die Gerfte wird mit wenig fochendem Waffer, mit einem 
Stückchen frifcher Butter und einigen Zitronenfcheiben, wodurch 
fie weißer und fchneller weich wird, auf's Feuer gefeßt und in 
furzer Brühe bei öfterem Nachfchütten von Eochendem Waffer 
langfam weich gekocht. Nachdem die Suppe 2 Stunden gekocht 
bat, gibt man gewafchene Nofinen dazu und beim Anrichten 
Mein, Zuder, Zimmet und wenig Salz, und rührt die Suppe 
mit 1—2 Eidottern ab. 

Zeit des Kochens 3 Stunden. 

Anmerf. Auch obne Wein ijt dies eine angenchme Suppe; dann aber 
muß man, nachdem Die Gerjte 1 Stunde rd bat, für 6—8 Per⸗ 


fonen eine ganze in Scheiben gejchnittene Zitrone ohne Kerne hinein 
geben und 1 Stunde vor dem Anrichten reichlich Rofinen. 


52, Eine fehr angenehme Suppe von grober Gerfte. 


Es wird 1 Pfund grobe Gerfte mit einem Stückchen frifcher 
Butter, einigen Stückchen Zimmet und wenig Waffer auf’3 Feuer 
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gefegt, nah und nach ein Guß kochendes Wafler dazu gegeben 
und recht weich gekocht, welches 3 Stunden Zeit erfordert. Dann 
wird die Suppe ſcharf durch ein Sieb gerührt, wobei während 
de8 Durchrührens etwas MWaffer über die Gerfte gejchüttet wird, 
um derfelben alled Sämige zuzumwenden. Darnach werden Pfund 
gut gewafchene Rofinen in der Suppe weich gekocht, welches etwa 
3%, Stunde dauert, doch Fann man diefe nach Belieben auch ſchon 
früher allein fochen, die Suppe alddann nach dem Durchrühren 
zum Kochen bringen und die Nofinen fammt der Brühe dazu 
fhütten. Die Suppe muß recht fämig, doch nicht zu dic fein. 
Etwas Salz darf nicht vergeffen werden. Beim Anrichten wer— 
den 2 frifche Eidotter mit Maß weißem Wein angerührt und 
die Eochende Suppe nach und nach dazu gerührt, 
Diefe Portion ift auf S—10 Berfonen berechnet. 


53. Griesmehl-Suppe mit Rorinthen und Wein, 


Zu 114 Maß Waffer nehme man 3 Loth Griesmehl, 3 Loth 
Zuder, 3 Loth Korinthen, einen gehäuften Theelöffel Salz, 
14 Zaffe weißen Wein und 1 Givotter. Das Waffer wird Ealt 
mit den gemwafchenen Korinthen, einer halben Wallnuß die Buts 
ter und einem Stüdchen Zimmet von der Länge eines halben 
Fingers, auf's Feuer gefegt und, wenn es Focht, dad Griegmehl 
langſam hineingeftreut, Zuder und Salz dazu gegeben und zu— 
gedeckt fo Tange, doch nicht zu ftarf, gekocht, bis das Griesmehl 
fih nicht mehr fenft. Dann wird das Eidotter mit Wein an« 
gerührt, und die Fochende Suppe allgemady dazu gerührt. 

Es ift diefe Portion auf 2 Perſonen berechnet. 

Auch Rofinen find in der Suppe recht angenehm; dieſe aber 
müffen vor dem Einftreuen des Griesmehls eine Weile Fochen, 
weil fie oft d—1 Stunde Kochend bedürfen. 


54. Bier-Suppe mit Sago. 


1 Maß Weißbier wird mit 4 Loth braunem Sago, dem Nö« 
thigen Zucker, einigen Stüden Zimmet, Zitronenfchale und Nelken 
ganz feit zugedeckt, Tangfam 1'2 Stunde gefocht. ine BViertel« 
flunde vorher wird eine halbe Zitrone, ohne Schale und Kerne, 
zu Scheiben gefchnitten dazu gegeben, und beim Anrichten ein 
Glas Wein oder ein Eßloͤffel Rum vurchgerührt. Statt Zi— 
tronenjcheiben kann zulegt audy etwas Himbeereſſtg Hinzugefügt 
werden, 

Die angegebene Portion ift auf 2 Perſonen berechnet. 
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55. Sıhaumbier-Suppe. 


1 Maß Bier, eben fo viel Waffer, 2 Eplöffel feines Mehl, 
4 ganze Eier, Zuder, Zitronenjcheibe und Zimmet nad) Geſchmack, 
fchlägt man mit einem Schaumbefen über ftarfem Feuer bis vor's 
Kochen, und fchüttet es fchnell in die Suppenterrine. Man gibt 
Zwiebad dazu. 


Anmerk. Kartoffelmehl ift zu diefer Suppe nicht anwendbar. 


56. Bier-Suppe mit Rofinen. 


Man Eocht reichlich Nofinen mit Waffer und Weißbrod jo 
lange, bis erftere weich find. Dann fchüttet man fo viel Bier 
hinzu, daß es recht Eräftig ſchmeckt, verfüßt es mit Zuger, und 
gibt, wenn ed kocht, nach Portion der Suppe a—1  Eplöffel 
sol mit Waſſer angerührtes Mehl Hinzu und rührt die Suppe 
mit einigen Eidottern und etwas Zimmet ab. Sie darf weder 
zu dünn, noch zu diclich fein. 

In Ermangelung der Gier rühre man das Mehl mit guter 
Sahne oder auch mit Mil an. 


57. Schnell gemadte Bier-Suppe, 


Auf jede Perfon rechne man Y, Maß Waffer, eben fo viel 
Bier, laſſe ed £ochen, gebe den nöthigen Zuder und eine Meſſer— 
fpige Salz Hinzu. Dann rühre man 1 Eidotter und einen ge= 
bäuften Theelöffel Kartoffelmehl zufammen mit ein wenig Faltem 
Waſſer an, gebe unter beſtändigem Rühren nad) und nad) et= 
was von dem Fochenden Bier Hinzu und gieße folches hinein, 
indem man die Suppe gut durchrührt, den Topf ſchnell vom 
Beuer nimmt und noch eine Eleine Weile rührt, welches das Ge— 
rinnen verhütet. 

Nach Belieben kann man das Eiweiß mit Zuder zu Schnee 
fhlagen, ſolches mit einem Löffel abjtechen, auf die angerichtete 
Suppe legen und mit Zuder und Zimmet beftreuen. 


58. Bier-Suppe mit Brod. 

Hald Schwarz», halb Weißbrod wird mit wenig Wafler ganz 
weich gekocht, durch ein Sieb gerührt, Korinthen, Zitronenfchei- 
ben, Bier und Zucker hinein gegeben und, wenn die Korinthen 
weich find, mit Eidottern abgerührt. 


59. Desgleiryen mit Milch. 


Man nehme für 2—3 BPerfonen Y% Milch mit der Sahne, 
I Maß Wafler, 4 Maß ftarkes, jedoch fein bittere Bier, 
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4 Roth Korinthen, 1%, Loth feines Mehl, 2 Loth Zuder, Thee⸗ 
Löffel Salz und ein frifches Eidotter. Es wird dies alles ohne 
Ei und Salz in einem tiefen Topf auf fehr flarfem Feuer bis 
vor's Kochen ohne Aufhören ſtark gerührt, dann der Topf ſchnell 
vom Peuer genommen, die Suppe noch einige Minuten gerührt, 
weil fie fonft leicht gerinnt, Salz dazu gegeben und mit dem 
Eidotter und etwas feinem Zimmet abgerührt. 

Hat man feine Zeit, die Suppe gehörig zu rühren, ohne wel- 
ches fie gerinnt, jo laffe man Wafler, Bier, Korinthen und Mehl 
fochen, die Milch befonderd zum Kochen fommen, nehme beides 
vom euer, mifche e8 untereinander und rühre die Suppe mit 
dem Eibotter ab. 

In Ermangelung eines Eied, was übrigens jehr dazu gehört, 
muß man reichlicher Milch und fo viel weniger Waffer und auch 
eine Kleinigkeit Mehl mehr nehmen. Uebrigens verfteht es fich 
von feldft, daß das Verhältniß diefer Flüſſigkeiten zu einander 
vom eigenen Gutdünfen abhängt und alfo zu diefer Suppe mehr 
Milch oder Bier genommen werden kann, wenn man nur babei 
beachten wolle, daß zu 1, Maß Flüffigem 1% Loth feines 
Mehl und 1 Eidotter hinreichend find. 

Es wird zu diefer Suppe Zwieback, oder in Butter geröftetes 
Meißbrod gegeben. 


IV. Mild- und Wafjer-Suppen. 


60. Feine Mildy-Suppe. 

Auf 3 Perfonen 1 Maß Milch, 1 Eßlöffel voll Stärke oder 
Kartoffelmehl, Zitronenfchale oder auch ein Baar frifche Pfirfich- 
blätter, Zuder, 2 Eidotter, etwas Salz. Dies wird über ftarfem 
euer fortwährend, bis vor dem Kochen flarf gerührt, dann in 
die Terrine gefchüttet, von dem zu Schaum gefchlagenen Eimeiß 
Klößchen auf die Suppe gelegt, folche mit Zuder und Zimmet 
beftreut und ſchnell zugededt. 

Fehlt es an Zeit zum Rühren, fo Iaffe man die Milch Eochen, 
gebe das Kartoffelmehl hinzu und rühre die Suppe mit den Ei— 
dottern ab; jedoch hat erftered Verfahren den Vorzug. 


61. Mildy-Suppe mit Rartoffelmehl. 

Man Eoche frifche Milch, wozu ein Drittheil Wafjer genommen 
werden Tann, rühre etwas Kartoffelmehl mit Milch hinzu, laffe 
fie unter ftetem Rühren durchkochen und fehütte fie mit etwas 
Salz in die Terrine, 
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Wil man die Suppe verfeinern, jo foche man einige Stücke 
Zimmet in der Milch und gebe etwas Zuder hinzu, oder man 
mifche ein wenig fein geftopene Musfatblüthe, gut zerrührt, durch 
die Suppe. 


62. Hackereis, reine lündliche Rinder-Suppe. 


Man nimmt ein frifches Ei, rührt mit einem Meſſer fo viel 
Mehl hinein, ald das Ei aufnimmt, hackt es Klein und reibt e3 
mit der Hand wie dicke Gerftenförner, welche man in kochender 
Milch mit etwas Salz und einer Priefe Safran recht gahr Eocht, 
indem fortwährend gerührt werden muß. Die Suppe darf nicht 
zu dicklich fein. 


63. Mild-Suppe mit Weißbrod, 


Das Weißbrod fchneide man zu Würfeln in die Terrine, koche 
die Mil, nad) Gefallen mit etwas Waſſer vermifcht, und Salz 
und fchütte fie auf das Weißbrod. 


64, Griesmehl-Suppe mit Milch. 


Am wohlſchmeckendſten wird diefe Suppe, wenn man das 
Griegmehl mit der falten Milh und etwas Salz über ſtarkem 
euer rührt, bis fie gehörig Eocht, und dann mit Zuder und 
Zimmet anrichter. Hat man dazu feine Zeit, fo werde das 
Griedmehl in die kochende Milch geftreut und gekocht, bis es 
fih nicht mehr fenkt. Die Milch kann mit Waſſer vermifcht 
werden, man rechne alsdann auf die Perfon 3% Map Milch und 
2 Loth Griesmehl. 


65. Nudeln-Suppe mit Milch. 
Wird wie Griegmehlfuppe nach vorhergehendem Rezept gekocht. 


66. Reis-Suppe mit Milch. 


Der Reis, wobei man auf 1Y, Stunde Kochens rechnen kann, 
wird gewafchen, mit kaltem Waſſer auf's Feuer gebracht und, 
nachdem dieſes ganz heiß geworden, abgefchüttet, weil mancher 
Neid etwas Säuerliches hat, was die Milh zum Gerinnen 
bringt. Wendet man frifche Milch zur Suppe an, fo Fann man 
halb Waſſer nehmen und auf jede Berfon ds Map Mil und 
2 Roth Neid rechnen. 

Man laffe die Hälfte der Milch mit dem Waſſer Eochen, gebe 
einige Stüdchen Zimmet oder Musfatblüthe und ein wenig But- 
ter hinzu, ſchütte den Neid hinein und laſſe ihn langſam weich 
fochen. Dann erjt gebe man die übrige Milch, gekocht, und 


Milch- und Wafjer-Suppen. 13 


einige Stücdchen Zuder hinzu, fo wie auch etwad Salz, und 
Yafje die Suppe noch ein wenig kochen. Wünſcht man fie etwas 
famiger, jo laſſe man zulegt etwas SKartoffelmehl eben durch— 
kochen, welches jedoch nur theelöffelweife angewendet werden darf. 
Das fpäte Hinzurühren von Mehl aber benimmt Der Suppe den 
guten Geſchmack. 
Anmerk. Es kann nach Gefallen der Reid auch — in der ganzen 
Quantität Milch gekocht werden, indeß iſt die Suppe ſo feiner und 
geſunder, als wenn die Milch ſo lange gekocht wird. 


67. Suppe von Perlgerſte (feine Graupen) mit Milch. 


Die Gerfte wird mit einem Stückchen Butter und wenig wei— 
chem Waller auf's Feuer gefegt, langſam weich und kurz ein- 
gekocht, wobei, fo oft es nöthig ift, etwad Waſſer nachgefchüttet 
wird. Dann gebe man Mil) und wenig Sal dazu, und laſſe 
fe zu einer fämigen Suppe kochen, zu welcher man zulegt, wenn 
fie nicht famig genug fein follte, etwas Kartoffelmehl oder Stärke 
geben kann und die nach Belieben mit Zuder und Zimmet oder 
etwas feingeftoßener Musfatblüthe gewürzt wird. 

Zeit des Kochens 2— 21, Stunde Man rechne auf jede 
Perfon 4% Maß frifche Milh und 2 Loth Perlgerfte. 


68. Milh-Suppe von groben Graupen. 


Diefe wird nach vorhergehender Vorfchrift gekocht, indeß kann 
man beim Kochen wenigftend auf 3—3Y Stunden rechnen. 


69. Suppe von echtem Sago mit Milch. 
Wird wie Suppe von feiner Gerfte gekocht. 


70. Suppe von Rnrtoffel-Sags (Perl-Sago) mit Mil. 


Derfelbe wird in die fochende Milch, mit etwas Waſſer ver- 
mischt, gegeben, weil er fich fonft ganz auflöfen würde, zugleich 
rührt man, wenn der Perlfago nach Verlauf von a—?/; Stunde 
wei geworben, etwas Kartoffelmehl und Salz durch und gibt 
nad Belieben Zuder und Zimmet an die Suppe. 

Auf die Perſon Maß Mil, 2 Loth Sago. 


71. Buchweizen-Grüße mit Mil. 

Dan ftreut Die Grüße in die Eochenve, wo möglich nicht mit 
Waffer vermifchte Milch, läßt fie nicht zu weich, etwa Stunde, 
fochen und rührt etwas Kartoffelmehl und Salz daran. 

Mit Anwendung von etwas Kartoffelmehl ift 2 Loth Grüße 
auf die Perfon hinreichend, dazu 5% Maß Milch. 
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72. SHafergrüß-Suppe mit Milch. 

Die Grüge werden einigemal abgeflößt, mit Waffer weich und 
dicklich gekocht, wobei zumeilen durchgerührt werden muß, weil 
fie fich leicht anfegt. Nachdem fie fcharf durch ein Sieb gerührt, 
bringe man fie wieder zum Kochen, gebe Milch und etwas Salz 
hinzu und foche die Suppe langjam nody 4 Stunde. 

Man rechne auf die Berfon 3—4 Loth Hafergrüge und Y, Maß 
frifche oder 3% Maß abgenommene Milch. Erftere hat den Vor— 
zug. 

73. Chorsladen-Suppe. 


, Pfund Chocolade wird mit 1 Obertaffe Wafler auf's Feuer 
gefegt und, wenn fie ganz weich ift, zu Brei gerührt, 2 Maß 
Milch und Zuder nach Geſchmack hinzugegeben und, wenn fle 
focht, die Suppe mit Vanille oder Zimmet und 1—2 Eidottern 
angerichtet. Man kann dad Eiweiß zu Schnee fchlagen und 
biervon Klößchen auf die Suppe legen und folche mit Zuder 
und Zimmet beftreuen. Es wird Zwieback dazu gegeben. Die 
Suppe ift auf 5 Perfonen berechnet. 


Anmerk. Die Banille wird mit Zucder fein geitoßen. 


74. Braune Mehl-Suppe. 


Mehl wird ohne Butter gelbbraun gemacht, während es be— 
ftändig gerührt werden muß, dann Milch gekocht und von diefem 
Mehl mit kalter Milch jo viel. hineingerührt, bis die Suppe ge= 
bunden if. Dann wird fie mit Zuder, Zimmet und Eidottern 
auf Weißbropfchnittchen, welche mit Butter gelb geröftet find, 
angerichtet. 


75. Buttermild-Suppe mit Mehl, 


Um das Gerinnen der Buttermilch zu vermeiden, rühre man 
das Mehl mit der Milch an, fege fie auf ein ftarfed Yeuer und - 
rühre, bis fie Focht, gebe Zuder, Zimmet und Salz dazu, und 
wenn man fie gut machen will, auch 1—2 Glas weißen Wein, 
und rühre fie mit 1—2 Eidottern ab. Es wird in Butter ge— 
röftetes Weißbrod dazu gegeben. 


Anmerk. Anftatt des Weines fann man faure Mepfel in der Buttermilch 
weich fochen und folche durch ein feines Sieb rühren. 


76. Buttermilch mit Buchweizen-Grüße, 


Die Grüge wird mit wenig Waffer gahr und kurz eingefocht, 
aladann Buttermilch mit etwas Mehl angerührt dazu gegeben, 
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und zum Kochen gebracht. Man gibt etwas Salz, nach Gefallen 
auch Zuder und Syrup hinzu. 


77, Buttermilch mit feiner Perlgerfie, Auch für Mranke, 
Man fegt die Gerfte mit Buttermilh auf's Feuer, kocht fie 
weich und gibt Salz, Zucker und Zimmet daran. 
Anmerk. Die Säure der Buttermilch macht die Gerfte fchneller weich. 


78. Buttermildy mit Gerfie und getrockneten Birnen. 
Für Kranke. 

Die Buttermildy wird mit feiner, oder auch grober Gerfte und 
geichälten, getrodineten Birnen, melche vorher gut gewafchen 
worden, auf’d Feuer gefegt, langſam gahr gekocht und etwas 
Salz durchgerührt. Wird grobe Gerfte dazu angewendet, jo kann 
die Suppe durchgegeben und die Birnen hineingelegt werben. 

Es ift dies eine eben jo wohlſchmeckende, als angenehme und 
wohlfeile Suppe. 

Anmerf. Diefe Suppe kann auch mit frifchen Birnen gekocht werden. 


79. Buttermilch mit Pflaumen (Zwetſchen) oder Rofinen, 


Getrodnete Pflaumen werden in Waſſer weich gekocht, wozu 
and etwas Anisfamen gegeben werden kann. Dann wird ge= 
riebenes Weißbrod nebft der Buttermilch, welche des Gerinnend 
halber mit etwas Mehl angerührt wird, hinzugefchüttet und zum 
Kochen gebracht. Beim Anrichten rührt man Salz, Zuder und 
Zinmet durch. Auch kann man frifche Pflaumen darin Fochen. 
Statt Pflaumen find auch Roſinen gut darin. 


80, Gute Mehl-Suppe. 


Man Taffe ein Ei did frifche Butter heiß werben, gebe da— 
hinein 2 Eßlöffel Mehl und rühre, bis es kraus wird und ſich 
hebt, fehütte dann fo viel Fochendes Waffer langſam Hinzu, als 
nötbig ift, während gut gerührt werden muß, damit dad Mehl 
aufgelöft und die Suppe nicht Flümprig werde. Nach dem 
Durdfochen rühre man die Suppe mit Salz, Musfatblüthe oder 
etwas Zitronenschale, fehr wenig Zuder und einem frifchen Ei— 
botter ab, oder man richte fie mit Salz und feingehadter junger 
Peterſilie an. 

Anmerf, Man kann auf jeve Perfon 1 Epflöffel vol Mehl rechnen. 


81. Suppe von Brühe, worin Gemüfe-Andeln gekocht find, 


Man Fann von diefer fämigen Brühe zmeierlei Suppen berei- 
ten. Erſtens eine Milchfuppe. Dazu werde die Brühe wieder 
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zum Kochen gebracht, fo viel gute Milh, ald man Brühe hat, 
hinzugefchüttet und mit etwas Zimmet gewürzt. Salz bebarf die 
Suppe nicht, da die Brühe etwas gefalzen ift. 

Zu der zweiten Suppe mache man einige Eleingefchnittene Zwie— 
bein in gutem Fett gelbbraun, fihütte die Brühe dazu, auch, 
wenn die Suppe zu did werden follte, dad nöthige Waſſer und 
mwürze fie mit etwas Nelfenpfeffer und einigen Lorberblättern, 
oder mit feingehadter, frifcher Beterfilie, welche jedoch nur eben 
durchkochen darf, damit fie ihre fchöne grüne Farbe behalte. 


82. Suppe von Brühe, worin Anrtoffelklöße gekocht find, 


Je nach der Portion gebe man 2—3 von den Klößen zurüds- 
behaltene Eidotter in die Schaale, mworin diefe gemacht worden 
find, rühre fie jammt dem, was in der Schaale geblieben, mit 
Kloßwafler fein, fchütte e3 in die fochende Brühe, laſſe die Suppe. 
unter ftetem Rühren gut durchfochen und würze ſte mit etwas 
Bimmet. 

Auch kann man Zwiebeln und etwas Mehl in Butter oder 
gutem Fett braun machen, foldye zu der Brühe rühren und die 
Suppe mit geftoßenem Nelfenpfeffer gut mürzen. 


83. Griesmehl-Suppe, 


Man läßt Griesmehl in nicht zu wenig Butter anziehen, ſchüttet, 
indem man gut rührt, langſam fochendes Waffer Hinzu, gibt Salz 
und, wenn es gahr ift, etwas Muskatnuß und ein Eivotter daran, 
und in Butter geröftetes Weißbrod dazu. 

Man kann 3 Loth auf die Perfon rechnen. 


84. Gerfen-Suppe für Kranke. 


Beine Perlgerfte wird in menig Eochendes Waſſer gefchüttet 
und mit einem Stüdchen frifcher Butter bei oftmaligem Nach- 
fhütten weich und etwas fämig gefocht, dann mwürzt man fie mit 
Salz, feingehadter Peterfilie oder Muskatnuß. Letztere ift bei 
Magenichwäche zu empfehlen. 


85. Suppe von Hafergrüße für Aranke. 


Gute, frifhe Hafergrüge wird gewafchen, indem man fie in 
falten Waſſer durchrührt und einigemal abflößt. Dann laſſe 
man fie, wenn bei dem Kranken Feine Leibfchmerzen vorhanden 
find, mit 1—2 Bitronenfcheiben (Kerne und Schale bis zum 
Saft entfernt) in kochendem Waſſer 1 Stunde fochen, rühre fte 
durch ein jauberes Haarfteb, in Ermangelung vefjelben laſſe man 
fie, ohne zu rühren, freiwillig Durch ein weiteres Sieb laufen 
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und rühre Zucker und fehr wenig Salz durch, oder gebe gerie— 
benen Zuder dazu, weil Kranfe oft mehr, oft weniger davon 
wünjchen. 


86. Auf andere Art für Rranke, 

Abgeflößte Safergrüge wird mit kochendem Waffer, einer Mefjer- 
fpiße Salz und 2 Eplöffel frifchen, ganz fein geftoßenen Mandeln 
1 Stunde gekocht, durch ein Haarſieb gerührt. Der Zuder werde 
dazu gegeben. 


87. Bwiebark-Suppe für Kranke. 

Ganz fein geftoßener Zwieback wird mit Waffer und 1—2 Zi- 
tronenfcheiben jo lange gekocht, bis verfelbe fich nicht mehr ſenkt, 
Zuder und fehr wenig Salz dazu gegebeu und, wo der Arzt es 
erlaubt, mit 1 Eidotter abgerührt. 


88, Brod-Suppe, für Kranke paffend, 

Halb Schwarze, Halb Weißbrod wird in Waſſer ganz zerfocht, 
durch ein Haarſieb gerührt, mit Korinthen, etwas Salz, Zuder 
und Zitronenfcheiben gekocht, bis erftere weich find und, im Fall 
es dem Kranken nicht verfagt ift, mit etwas Wein und Eidotter 
abgerührt. 


89, Eine gute Branken-Suppe bei rother Ruhr und Dinrrhör, 


Es wird eine halbe Tafje gute Gerfte (Graupen) mit einer 
weißen Bohne dic frifcher Butter und einem Stüd feinem Zim— 
met in einem irdenen Topf zu 1 Map fochenden Wafjerd ge- 
fchüttet, beim Einkochen noch etwas kochendes Waffer zugegeben 
und weich gefocht.e Dann wird die Suppe durch ein Sieb ge— 
fehüttet, mit Zuder und fehr wenig Salz durchgefocht und mit 
einem ganz frifchen Eidotter abgerührt. Diefelbe darf weder zu 
dünn, noch zu breiig gekocht fein. 


— Als Getränk wird Reiswaſſer (ſiehe Getränke) dem Kranken 
gegeben. 


V. Obſt-Suppen. 


90. Bitronen-Suppe, auch für Kranke. 
Man koche Weißbrod in Waſſer ganz weich, rühre es durch 
ein Haarſieb und bringe es wieder zum Kochen, gebe Saft und 
abgeriebene Schale einer Zitrone, wenig Salz, Zucker nach Be— 


78 B. Suppen. 


lieben, etwas weißen Wein dazu und rühre die Suppe mit 1—2 
Eidottern ab, 


Anmerk. Für Fieber-Kranke laſſe man die Schale der Zitrone weg. 


91. Erdbeeren-Suppe. 


Die Erdbeeren läßt man mit Zmwiebad und Waffer zerkochen, 
rührt fie durch ein Sieb, Täßt die mit Wein, Zuder und Zim- 
met wieder zum Kochen kommen, gibt, im Fall die Suppe nicht 
gebunden genug ift, ein menig Kartoffelmehl mit Waſſer ange- 
rührt hinzu, jo wie auch nach Portion der Suppe 1—2 Unter- 
taffen voll ganz reifer Erdbeeren, die man eine Stunde vorher 
mit Zuder beftreut haben muß. Es werden Bisquitfchnittchen 
Dazu gegeben. 


92. Suppe von frifden Airſchen. 


Man nimmt faure Kirfchen, macht aus einigen die Steine, 
welche man im Mörfer zerftößt, und Focht fie mit den Kirfchen, 
Zwieback und etwas Zitronenfchale, oder 2—3 Nelken, in Waffer, 
bis ſich das Kirfchfleifch zerfocht hat. Dann rührt man ed durch 
ein Sieb und, nachdem es wieder zum Kochen gebracht, richtet 
man die Suppe mit Zuder, rothem Wein, der nicht durchkochen 
darf, etwas Salz und Zimmet an und legt Zuderplägchen dar— 
auf. 


93. Desgleichen von getrockneten Kirſchen. 


Diefe werden mit Hafergrüge und einigen Zitronenfcheiben 
auf's Feuer geſetzt, jedoch vorher Yz verfelben im Mörfer zer= 
ftoßen, übrigens wird dieſe Suppe wie die von frifchen Kirfchen 
gemacht. 


94. Arpfel-Suppe für Rranke, 


Saure Xepfel werden in Waffer mit Zwiebad oder Weißbrod 
und Zitronenfcheiben ganz weich gekocht, durch ein Eieb gerieben, 
mit Zuder und Salz und etwas Wein durchgefocht und mit ei— 
nem Eidotter und Zimmet abgerührt. 


95. Desgleichen. 


Ein Suppenteller voll Flein gefihnittener faurer Aepfel werden 
mit einer Obertaffe voll abgebrühtem Reis in Waffer ganz weich 
gekocht, durch ein Sieb gerieben, mit Zuder, Zimmet, Zitronen= 
Ihale und etwas Salz durchgefocht und mit einem Eidotter ab— 
gerührt. 
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96. Aepfel-Suppe mit Rorinthen. 


Man Focht mit den Aepfeln etwas Weißbrod, gibt, nachdem 
died durch ein Sieb gerührt ift, geriebenes, in Butter geröftetes 
Schwarzbrod nebft Korinthen und fehr wenig Nelken und Salz 
bazu, läßt ed ein wenig fochen und rührt die Suppe mit Zim— 
met und einem Löffel dicker Sahne ab. 


97, Desgleirhen mit Anis. 


Ordinäre faure Aepfel werden zu Mus gekocht und durch ein 
Sieb gerieben, dann rührt man Milch mit etwas Mehl an, gibt 
Anisfamen, das Xepfelmus, Zuder, Zimmet und Salz hinzu 
und rührt es über ftarfem euer, bis es kocht. 


98. Suppe von friſchen Zwetſchen. 


Man jchneidet die Steine heraus, Eocht die Zwetfchen mit 
Waſſer, Zitronenschale und Weißbrod weich; rührt fie durch ein 
Sieb, läßt fie mit Zuder und Zimmet durchkochen und richtet 
diefe Suppe auf in Butter geröfteten Scheiben Weißbrod an. 


99, SBrünellen-Suppe, auch für Aranke. 

Hafergrüge wird dünn gekocht und durch ein Haarſteb ge= 
firichen, Hinzugegeben reichlich zu Streifen gefchnittene Brünellen, 
Zitronenfcheiben, Zimmet, Zuder und Sal. Wenn die Brü- 
nellen weich find, gibt man 1—2 Glas Wein zur Suppe und 
rührt fie mit 1—2 Eidottern ab. Ift dem Kranken Wein und 
Ei nicht zuträglich, fo läßt man beided meg. 


100. Suppe von getrockneten Zwetſchen. 


Diefe werden abgebrüht, mit Waffer, Zitronenchale und etwas 
Weißbrod weich gefocht, durch ein Sieb gerieben, Zucker und 
Zimmet, und nach Belieben ein Glas Wein durchgefocht, auf 
geröftetem Weißbrod angerichtet. Für Kranke läßt man Wein, 
Gewürz und das geröftete Brod weg. 


101, Hafergrüße mit getrockneten Zwetſchen, zugleich Fehr gut 
für Rranke. 

Nachdem die Zwetfchen, wie e8 bei den Compots bemerkt 
worden, abgebrüht, und die Hafergrüge einigemal abgeflößt wor- 
den, bringe man jedes allein auf's Feuer, Foche die Grüge mit 
einem Stückchen Butter recht fämig, fehütte fie durch ein Sieb, 
die Zwetſchen mit ihrer Brühe und einigen Stüdchen Zimmet 
oder 2—4 Zitronenfcheiben — die Kerne entfernt — dazu und 
Ioche die Zwetfchen ganz weich, Dann werde Die Suppe, welde 
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recht fämig, aber nicht zu dicklich fein muß, mit Zuder und et— 
was Salz gewürzt. 

Man rechne auf die Perjon etwa 3 Loth Hafergrütze und 
10—12 Stürf Zwetſchen. 


102, Hafergrütze mit Rofinen oder Rorinthen. 


Die Grüße wird gekocht und durchgeftebt, wie im Vorher— 
gehenden gefagt worden. Dann gebe man für jede Perfon 
1—1 1a Loth audgefuchte und gewafchene Roftnen oder Korin- 
then, ein Stüdchen Zimmet, etwas Salz und 1 Zitronenfcheibe 
hinzu, laſſe die Rofinen recht weich kochen und rühre die Suppe 
mit einem Gidotter und etwas Zuder ab. Auch kann man dver- 
felben zulegt einen Gefchmad von weißem Wein geben; auch ei= 
nige faure Aepfel in der Grüge Eochen und mit durchreiben. 


103. NAngebutten-Snppe, auch paflend für Rranke. 

‚Die Hagebutten werden in Wafler mit etwas Zwieback oder 
Weißbrod weich gekocht, durch ein Sieb gerührt, wieder zum 
Kochen gebracht, Zuder und Zimmet, abgeriebene itronenfchale 
und Wein dazu gegeben. 


104. Auf andere Art.‘ ' 


Einige Handvoll Hagebutten, nebft einer Handvoll Rofinen 
und einer Taffe voll Hafergrüge werben ganz weich gekocht, durch 
einen Durchfchlag gerührt, wieder zum Kochen gebracht, mit 
Wein, Zuder, Zimmet und einem Eidotter abgerührt und Zwie- 
bad dazu gegeben. 


VI. Kalteſchaalen. 


105. Wein Kalteſchaale. 


Man gibt eine Stunde vor dem Anrichten Macronen oder 
kleine feine Zwiebäde (große bricht man zu Stücken) in eine 
Terrine, nebft Zitronenfcheiben, einigen Stüden Zimmet, halb 
weißem Wein, Halb Waſſer mit Zuder verfüßt. 


106. Apfelfinen-Raltefchaale, 


Verſchiedene Fruchtfäfte, halb Wein, halb Waller, reichlich 
Zuder und einige Stüde Zimmet, nebft Apfelfinen, von denen 
die Schale abgezogen und die in 8 Theile gefchnitten, in Zucker 
umgebreht find, Die Zwiebäcke hierzu werben mit etwas Wein 
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angefeuchtet, doch dürfen fie nicht weich werden, mit Zucker be— 
ftreut, aufeinander gelegt und dazu herum gegeben. 


107, Aprikofen-Raltefiyanle. 


Die Haut der Aprifofen zieht man ab, macht die Steine her— 
aus und focht fie mit einigen Aprikofenkernen, Zimmet und vie— 
lem Zuder in Waffer nicht zu meich, legt die Hälfte derfelben 
in die Terrine und rührt die übrigen Aprikoſen mit der Brühe 
durch ein Haarſteb, gibt eben fo viel weißen Wein hinzu, ver— 
füßt es reichlich mit Zuder und fchüttet e8 auf die Aprifofen. 
E3 wird Bisquit oder Zwiebad dazu gegeben. 


108, Rirfh-Kaltefihanle, 


Aus einem Suppenteller voll faurer Kirfehen werden die Steine 
gemacht und in einem Mad Waller mit Y, Eplöffel voll geſto— 
Bener Kirfchferne und 2—3 Stück Nelken Y, Stunde gekocht, 
durch ein feines Sieb gerieben, h rothen Wein, gehörig Zuder 
und Zimmet dazu, Zwieback dabei gereicht. 

Auch Eann man einen Sahnenfchaum (fiehe Abthl. M.) darauf 
legen. 


109, Erdbeer- und Himbeer-Raltefcyanle, 


Die Erdbeeren werden gewaschen, Himbeeren nicht. Man gibt 
fie in die Suppenterrine, ftreut viel Zuder darüber und laäßt fie 
3 Stunde ftehen, dann jchüttet man halb weißen Wein, halb 
Waſſer, mit Zuder, Saft einer Zitrone und feinem Zimmet 
durchgerührt, über dieſelben. 


110. Sago- oder Reis-Kalteſchaale. 


Es wird "4 Pfund Sago oder Neis abgebrübt, in Wafler, 
ohne ihn zu rühren, weich und dick gekocht (die Körner müffen 
ganz bleiben), in die Terrine gegeben, nebft reichlich Zuder, 
Zimmet und abgeriebener Zitronenschale, gut gemwafchenen und 
aufgefochten Korinthen mit ihrer Brühe. Wenn dies eine Stunde 
fich durchzogen, wird 1 Flaſche rothen Wein, eben fo viel Waffer 
mit Zuder verfüßt hinzu gegeben. 


111. Bier-Raltefchanle, 


Altes, geriebened Schwarzbrod, nicht zu wenig gut gewafchene 
und durchgefochte Korintben mit der Brühe, Zimmet, Zitronen- 
fcheiben, Bier, und je nachdem daffelbe ftark ift, auch Wafler 
dazu, gehörig mit Zucker verfüßt, Zwieback hineingebrochen und 
nach Belieben auch etiwad Wein Hinzu gegeben. 
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112, weſtfäliſche Aalteſchaale. 


Man reibe altes Schwarzbrod, ſchlage mit einem Schneebeſen 
dicke ſaure Sahne, rühre braunes Bier, welches jedoch nicht bitter 
ſein darf, Zucker, Zimmet und das Schwarzbrod hinzu. 


113. KRalte Hollundermilch. 


1 Maß Milch wird mit 2 Hollunderblüthen ein wenig gekocht, 
dieſe herausgenommen, 1 Eßlöffel voll Kartoffelmehl, Zucker und 
etwas Salz hinzugethan und mit 2—3 Eidottern abgerührt. 
Dann ſchüttet man ſie, im Fall Blüthen abgekocht wären, ſchnell 
durch ein Sieb in die Terrine und legt von dem mit Zucker zu 
Schaum geſchlagenen Eiweiß Klößchen auf die Milch, beſtreut 
ſolche mit Zucker und Zimmet und deckt ſie darauf zu, damit 
die Klößchen gahr werden. 

Auch kann man, nachdem der Hollunder gekocht, die Milch 
durch ein Sieb ſchütten, dieſe mit den ganzen Eiern, Zucker und 
Zimmet anrühren und mit einem Schaumbeſen über ſtarkem 
Feuer bis vor's Kochen ſchäumig ſchlagen. 


114. Mildy-Raltefchanle. 


Dieſe wird eben fo gemacht, nur laſſe man ſtatt Hollunder— 
blüthen geftoßene füße und 2—3 bittere Mandeln oder 1—2 
friſche Pfirfichhlätter darin ausfochen, oder gebe außer Zuder und 
Zimmet abgeriebene Zitronenschale hinzu, 


115. Auf andere Art. — a ra Abend-Suppe warm 


Auf 1 Maß frifcher — 1 Eßlöffel Mehl, 2 Eidotter und 
1 ganzes Ei gehörig geſchlagen und gut gerührt bis vor's Kochen. 
Dad Durchfochen würde die Suppe zum ©erinnen bringen. 
Beim Anrichten Klößchen von Eiweißſchaum, der mit Zuder ge= 
fhlagen ift, darauf gelegt und mit einigen geftoßenen bittern 
Macronen beftreut. Bei Grmangelung verjelben fann man auch 
den Schnee mit etwas Wanille, die mit Zucker fein geftoßen ift, 
durchichlagen. 


116. Mildy-Raltefiyanle mit gefrhlagener Sahne, 


Wird gefocht, wie die vorhergehende, ohne Eiweißklößchen; 
ftatt diefer legt man, nachdem fie Falt geworden, einen mit Va— 


nille und Zuder gefchlagenen Sahnenfchaum (ſiehe Abthl. M.) 
darauf. 


Raltejchaalen. 83 


117. Geſchlagene Sahne. 


Süße, dicke Sahne wird mit Vanille und Zuder in einem 
Butterfaß (Butterfarre) ſchäumig gemacht, oder mit einem 
Schaumbefen fchäumig gefchlagen, indem man immer den Befen 
gleichmäßig auf der Oberfläche bin und ber bewegt, nur muß 
dies im Keller gefchehen. Sie wird mit Zimmet betreut, Zwie— 
back und geriebened Schwarzbrod dazu gegeben. 

Anmerf. Die Vanille kann man einige Stunden vorher in der Sahne 


ausziehen laſſen, oder folche mit Zucker fein ftoßen, wodurd man 
weniger gebraucht. 


118. Geſchlagene ſaure Milch. 


Dieſe wird ganz dick (aber nicht über 2 Tage) mit der dar— 
auf befindlichen Sahne genommen und wie im Vorhergehenden 
gejagt worden, verfahren. 





C. Gemüfe und Kartoffelfpeifen. 


I. Gemüſe. 


1. Begeln beim Rochen der Gemüſe. 


Beim Anfange dieſes Abfchnittes erlaube ich mir, die jungen 
Hausfrauen auf mein Gartenbuch aufmerkffam zu machen, in 
welchem die Kultur der fämmtlichen Gemüfe nebft manchen An= 
deren, jo wie auch das Gonferpiren derfelben genau mitgetheilt 
ift, und gehe dann zu den Negeln beim Kochen der Gemüfe 
über, 

Man findet ed jo häufig, daß die Gemüje, welche ald haupt 
ſächlichſte Nahrungsmittel vor allen andern Speifen eine forg- 
fültige Zubereitung verdienen, oft fehr vernachläfjigt werben, 
weshalb Hier Manches beiprochen wird, was vielleicht überflüfftg 
fcheinen möchte. 

Vorab wird die größte Sauberkeit der Kochgefchirre anempfoh- 
len, da hiervon fowohl Gefchmad, ald Anfehen der Speifen ab— 
hängt. Auch darf die Flamme ven Topf nicht weiter ergreifen, 
als es die darin befindliche Speije erlaubt, — fchlägt die Flamme 
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zu hoch, fo erhält das Gemüfe ficherlich keinen guten Geſchmack. 
Doc) ift diefem Uebel mehr und mehr durch die fehr zweckmäßigen 
Sprungheerde abgeholfen, welche jegt in vielen Gegenden einge- 
führt find und wobei man jedem Gericht fo Teicht und bequem 
den gewünfchten Grad einer gleichmäßigen Hite geben Fann. 

Ale frifchen Gemüfe müſſen gut gereinigt, klar gewajchen, 
gefchnitten und wieder abgefpült, aber nicht gemwäffert werben; 
Kartoffeln, ganz befonders frifche, machen bier eine Ausnahme. 

Um die Gemüfe recht ſchmackhaft zu Fochen und zugleich ein 
ſchnelleres Gahrwerden zu befördern, molle man Folgendes be— 
achten: Soll das Gemüfe mit Butter gekocht werben, fo gebe 
man zur Erfparniß derfelben die Hälfte der Butter in's kochende 
Mailer, die andere Hälfte in's Gemüfe, wenn ber Topf vom 
euer genommen wird, wodurch der Buttergeſchmack ftärfer ber» 
bortritt und die Brühe fich mehr rundet. Will man Bratenfett 
zum Gemüfe anwenden, jo kann died gleichfalld in's kochende 
Waſſer getban und zulegt ein Stüdchen Butter durdhgemifcht 
werden. Nierenfett, Schmalz, Gänfefett, Hammelfett und Del, 
deren zweckmäßige Anwendung ſchon im Anfange diefed Buchs 
befprochen worden, ſetze man jedoch mit kaltem Waffer auf's 
Feuer und laffe ed vor dem Hinzuthun des Gemüfes ſtark kochen. 

Unterdeß fehütte man das klar gefpülte Gemüfe zum Ablaufen 
auf einen Durchichlag und gebe es nicht zugleich, jondern je nach 
der Quantität in etwa 2—5 Theilen nad) und nach mit dem 
Schaumlöffel in den Topf, wobei aber jedesmal das Waffer wieder 
fochen muß. Es ift died auch beim Abfochen der Gemüfe zu 
beachten, da folche Hierdurch viel fchneller weich werden, als wenn 
durch Hinzuthun von großen Portionen das Kochen längere Zeit 
unterbrochen wird. Dann gebe man — mit Ausnahme bon 
Hülfenfrüchten — das Salz ſogleich zum Gemüfe und laffe dieſes 
feft zugededt gleichmäßig kochen. Das Nachſchütten von Waſſer 
fuche man möglichjt zu vermeiden. Bei gehöriger Aufmerkfamfeit 
läßt fich bald die nöthige Quantität Waffer ermeſſen; indeß ift 
ed immer befjer, etwas zu wenig, als zu viel, wo dann aber zum 
Nachſchütten früh genug für Fochendes Waſſer geforgt werden 
muß. 

Hülfenfrüchte bringe man nach neuerer Erfahrung, nicht mit 
faltem, fondern mit heißem, weichem Waſſer auf's Feuer, fchütte 
diefes zwei Mal, jeded Mal nach Verlauf von Y, Stunde Kochens 
ab und laſſe fie mit wenig weichem Waſſer und einem Stüd 
Butter oder Bett wieder aufgefegt, in Furzer Brühe ganz lang— 
fam fochend, weich werden, wobei nach und nach etwas faltes 
Waſſer Hinzugefchüttet wird, mas ein fehnelleres Weichwerden 
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befördert. Zu allen Hülſenfrüchten muß das Salz erſt dann 
gegeben werden, wenn fie völlig weich geworben find. 

Erbfen, Bohnen, ſowohl weiße als eingemachte, und Linfen, 
welche bei gewöhnlichem Verfahren nicht gut weich werden, ſetze 
man mit einem Stüdchen PBottafche oder Soda aufs Feuer und 
gebe nach dem Abfchütten wieder etivad hinzu. Den Erbfen 
nad dem Abfchütten einige Elein gefchnittene Zwiebeln beigefügt, 
befördert auch dad Weichwerden. Noch ift zu bemerfen, daß 
man feine Hülfenfrüchte in weiß glacirten Töpfen kochen darf 
— fie bleiben darin hart und würden file noch ein Mal fo lange 
gefocht. 

Alle Gemüfe, welche des Abkochens bebürfen, müffen in fehr 
reichlichem Wafler abgefocht werden, dad Waffer muß vorher ges 
börig fochen, und damit fie Feinen faden Gefchmad erhalten und 
zugleidy rafcher weich werben, fo laſſe man fie nicht aud dem 
Kochen kommen. 

Daß befonvers bei folchen Gemüfen, welche eine geraume Zeit 
zum Weichwerden erfordern, wie ed namentlich bei eingemachten 
Gemüfen der Fall ift, das Waſſer nicht davon verfoche, muß 
zeitig für kochendes Wafjer zum Nachjchütten geforgt werben, 
kaltes Waſſer taugt dazu nicht. 

Um den grünen Gemüfen, 3. B. Spinat, Melle, frifches Stiel- 
mus. beim Abfochen ihre grüne Farbe zu erhalten, dürfen erftere 
nicht zu lange Fochen, alle beim Abkochen weder zugebedt, 
noch darnach an die Zuft geftellt werden. 

Eingemachte Gemüfe — Bohnen und Stielmus — koche man 
wo möglich am vorhergehenden Tage ganz weich ab und feße 
fie dann über Nacht in kaltes Waffer, vamit die Säure heraus. 
ziehe und wäſſere folche am andern Morgen fo lange, ald nöthig 
ift, ehe fie geftont werden. Dabei ift zu bemerken, daß eingemachte 
Bohnen in Waffer, worin Spinat, Melle oder auch junge Run— 
felrübenblätter abgekocht find, ſehr fchnell weich werden. Es kann 
im Srühjahr den Tag vorher leicht Nüdficht darauf genommen 
werden. Diefer Zwed wird inveffen auch dadurch erreicht, daß 
eine Handvoll jener Blätter mit den Bohnen abgefocht werben. 

Dad Abrühren einiger Gemüfe mit Mehl over Eidottern darf 
dann erft gefchehen, wenn foldye völlig gahr geworben find. 

Beim Anbrennen ded Gemüſes — mas niemald vorkommen 
follte — darf fein Waffer in ven Topf gegoffen, noch darin 
gerührt werden — am beften ift e8 wohl in folchem Ball, das 
Gemüfe möglichft fehnell in ein Gefchirr zu fehütten, das im 
Topfe Hängenbleibende aber weg zu laſſen, Wafjer mit Fett und 
etwas Salz raſch zum Kochen zu bringen und dad Gemüfe zum 
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ferneren Kochen bineinzufchütten. Sollte dieſes aber fchon gahr 
geworden fein, fo laffe man 1 Stüd Butter oder Fett heiß wer⸗ 
den, mache etwas Mehl darin recht gahr, rühre Fleifchbrühe oder 
Waſſer hinzu, auch etwas Salz, wenn es fehlen follte, und 
fhwenfe dad Gemüfe darin durch. 

Noch ift es eine Hauptbedingung, alle Gemüfe Iuftig, völlig 
weich und faftig zu kochen und fie nicht durch ſtarkes Umrühren 
breiig zu machen. Wird fogleich das Gehörige, Fett und Sal 
dazu gethban, fo bevarf es faum eines vorfichtigen Umrührens, 
da die Gemüfe beides gleichmäßig in fich aufnehmen. 

Wie viel Zeit zum Gahrwerden jeded Gemüfes erforderlich ift 
— läßt fich nicht genau beftimmen, indem dies gar zu fehr von 
der Qualität, Portion, fo wie auch vom Feuer abhängt; indeß 
bin ich gern den audgefprochenen Wünfchen entgegengefommen, 
bei den einzelnen Rezepten dad Zeitmaß in etwa zu beftimmen. 

Ich rechne bei dieſer Angabe von der Zeit an, wo dad Wafler 
zum Gemüfe kocht; ferner auf ein regelmäßiges Feuer, wie es 
beim Kochen nöthig ift; auf mittelmäßig große Portionen ; jo wie 
auch darauf, daß das Gemüfe theilweife Hineingegeben und im— 
mer erft wieder zum Kochen gebracht wird. 

Bei der Zubereitung folcher Gemüfe, die, wie z. B. Stielmus, 
Spinat, Melle, Wirfing ꝛc. beim Abkochen völlig gahr gemacht 
werden, braucht man aber nicht bis zum legten Augenblid zw 
warten. Man Fann diefe ohne Nachthbeil, und wären ed auch 
einige Stunden, bi8 zum Aufftoven hinftellen. 

Brauner Kohl und Sauerfraut können fehr gut aufgewärmt 
werben; nur dürfen folche eben fo wenig nach dem Ausfüllen, 
als während des Heißmachend zugededt fein. 


2. Srorzoner- oder Schwarz-Wurzeln, 


Diefe Wurzeln, bei deren Kultur ich auf mein Gartenbuch 
binweife, wirft man, ſobald fle gereinigt find, in lauwarmes 
Mailer und Mil, in Ermangelung der Mil kann man auch 
etwas Eſſig nehmen. Beides erhält ihnen ihre Weiße. Nach— 
bem fest man fie mit Fleifchbrühe und Butter auf’3 Feuer und 
läßt fie in Furzer Brühe bei fpäterem Hinzugeben des Salzes, 
was nicht zu viel fein darf, gahr Eochen. Eben vor dem Ans 
richten gibt man geftoßenen Zwiebaf und Muskatblüthe daran. 

Auch mit Kaldfleifch zu Fricaffee gekocht (fiehe Fleiſchſpeiſen) 
liefern die Scorzoneren ein wohlſchmeckendes Gericht. 

Man darf zum Kochen diefer Wurzeln Feine metallenen Ge— 
ſchirre nehmen, da fie darin blau Fochen würden. 

Es gehören zum Kochen 2— 2", Stunden. 
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Fricandeaux, fareirte Kalbfleiſchwurſt, junge Hühner, Kalb— 
fleifch-Gotelettes Fönnen als Beilage dazu gegeben werden, auch 
geftonte Bricadelle ift befonvders wohlſchmeckend dazu. 


3. Auf andere Art. 


Man richtet die Wurzeln wie oben angegeben vor; Eocht fie in 
fochendem Waffer, einem Löffel Weineffig, Salz und etwas Butter 
weich ab und fchüttet fie auf einen irdenen Durchſchlag. Dann 
ſchmilzt man ein Stück frifche Butter mit einem Eßlöffel Mehl 
gelb, zerrührt e8 mit Fleiſchbrühe, gibt etwas Eſſig, fehr wenig 
Zuder, Musfatblüthe dazu, ſtobt die Wurzeln darin auf und 
rührt fie vor dem Anrichten mit Eidotter ab. 

Dver ſie werden weich abgefocht und in einer dicken Spargel— 
fauce durchgerührt. 

Beilagen find dieſelben. 


4, Roſenkohl. 


Die grünen, gefchloffenen Rofen (Knofpen) werden abgepflüdt, 
die welfen Blätter nebft den harten Knoten am Stiele abgefchnit- 
ten, doc) fo, daß die Fleinen Roſen ganz bleiben, umd in kochen— 
dem Waſſer und Salz Yangfam abgekocht. Dann in Butter, 
worin man etwas geftoßenen Zwiebad oder Mehl hat anziehen 
laffen, mit Fleiſchbrühe oder Waffer und Musfatnuß oder Blüthe 
aufgeftont. 

Zeit des Kochens 3, —1 Stunde. 

Geräucherte und gebratene Ochfenzunge, Sauciffen, Cotelettes, 
Krofetö, feine Brieadellen, Plinzen mit Schinfen gefüllt (in 
Abthl. I. zu finden) als Beilage. 


5. Sprofenkohl (von grünem oder braunem Rohl). 


Nachdem derfelbe verlefen und gewafchen ift, wird er zu Bünd- 
chen gebunden, in Waſſer und Salz abgefoht und auf einen 
Durchfchlag gegeben. Die Fäden werden alddann abgenommen, 
die Bündchen auf eine heiße Schüffel angerichtet, mit fein ge— 
ftoßenem Zwieback und Musfatnuß beftreut und eine faure Eier- 
fauce dazu gereicht. 

Man kann diefen Kohl auch wie Nofenfohl zubereiten und 
nach Belieben etwas Efjig dazu geben. Zum Kochen gehört 
diefelbe Zeit. 

Rauchfleifch, Frieadellen, Bratwurft, gefüllte Kalbsbruſt, Leber, 
Nierenfchnitten, gebadene Eier, Rührei und Eierfuchen paſſen 
dazu. 
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6. Schmalz · oder Butterkohl. 

Diefer fo fehr einträgliche Kohl, welcher nur alle zwei Jahre 
angepflanzt wird und vom Herbft an, ven Winter hindurch, bis 
der Sommer wieder junges Gemüfe bringt, ein jehr gefundes, 
angenehmes Gemüfe liefert, verdient allgemein Eultivirt zu werden, 
und ift die Anpflanzung in meinem Gartenbuche zu finden, 

Die Blätter werden gewafchen, auf einem Küchenbrett fein 
gefchnitten, indem man eine Handvoll feit zufammenhält, noch— 
mald geſpült und im reichlichen Waſſer meich abgefodht. Das 
Starfe dieſes Kohls im Sommer wird dadurch entfernt, daß 
man ihn nach dem Abkochen eine Fleine Weile in Waſſer fegt. 
Alsdann wird er auf einen Durchfchlag gefchüttet, mit dem 
Schaumlöffel ſtark ausgedrückt und auf zweierlei Weife zubereitet. 

Erſtens jchwigt man in einem Stück Butter etwas Mehl gelb, 
welches man mit fochendem Waſſer zerrührt, gibt Salz hinzu, 
ſtobt das Gemüfe darin, rührt beim Anrichten etwad Sahne 
durch und richtet ed mit einem Schüffelchen abgefochter Kartof- 
feln und beliebigem Fleiſch an. Es paſſen Schinken, Rauchfleiſch, 
gebratene Leber, Bratwurſt, Fricadellen u. dgl. dazu. 

Zweitens wird ein Stückchen Speck gekocht und die Brühe 
zum Kohl angewendet, oder es wird Waſſer mit Fett und Salz 
zum Kochen gebracht, Kartoffeln hinein gegeben und der abge— 
kochte Kohl darauf gelegt. Sobald die Kartoffeln gahr ſind, 
wird das Gemüſe, welches ſaftig gekocht ſein muß, durchgerührt. 
Sollte daſſelbe durch die Kartoffeln nicht ſämig genug ſein, ſo 
rühre man 1—2 roh geriebene Kartoffeln durch, welches über— 
haupt bei dieſerartig gekochten Gemuͤſen ein vorzügliches Bindungs— 
mittel iſt. — Zeit des Kochens 2 Stunden. 


7. Spinat. 

Der gut verleſene Spinat wird in reichlichem Waſſer 3 bis 
4 Mal gewaſchen, was am beſten in einem tiefen Geſchirr ge⸗ 
ſchehen kann, dann wird derſelbe, damit er ſeine ſchöne grüne 
Farbe behalte, nur 8— 10 Minuten in brauſend kochendem Waſſer 
offen abgekocht, ſogleich in kaltes Waſſer gethan, auf einen Durch 
ſchlag geſchüttet, mit dem Schaumlöffel rein ausgedrückt und fein 
gehackt. Darnach läßt man Butter gelb werden, rührt etwas 
ganz fein geſtoßenen Zwieback gut durch, gibt nach Belieben ſehr 
wenig Waſſer, Fleiſchbrühe oder Milch, nebſt Muskatnuß und 
Salz dazu, und läßt den Spinat darin durchſtoven. 

Zur Verzierung der Schüſſel bedeckt man dieſelbe mit in Butter 
gebratenen Weißbrodſtreifen und gibt Spiegeleier dazu oder man 
garnirt ſie mit hart gekochten, in 8 Theile geſchnittenen Eiern. 
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Die Kartoffeln dazu werben gebraten. 

Omelettes, Cotelettes, Fricandeaur, Sauciffen, gebratene und 
geräucherte Ochſenzunge, Beignet3 von Fiſch, gebadene Schell- 
fiſchſchwaͤnze, Nierenfchnitten, Würfthen von Schweinefleifch, 
Plinzen mit Schinken gefüllt (Abthl. 1.) als Beilagen. 
Anmer? Sollte man andern Tages eingemachte Bohnen kochen wollen, 


jo thut man wohl, hierzu dad Waſſer, in welchem der Spinat abgekocht 
ist, aufzuheben, da fie hierin viel ſchneller weich werden. 


8. Spinat auf ſüchſiſche Art. 


Man koche den Spinat in gefalzenem Waſſer mit 1 Zwiebel 
ab, hacke ihn mit einigen von Haut und allen Gräten befreiten 
Sardellen ganz fein, laffe Mehl in gelb gemachter Butter bräu— 
nen, rühre fo viel Bleifchhrühe, als nöthig ift, hinzu, laſſe ven 
Spinat darin gut durchfochen und garnire die angerichtete Schüffel 
wie im Vorhergehenden mit Eiern. 


I, Gemüſe von Spinat-Stengeln. 


Iſt der Spinat in Samen gefchoffen und nicht mehr für bie 
Küche zu gebrauchen, fo liefern die abgeftreiften und wie Stiel— 
mud fein gefchnittenen Stengel ein fehr wohlſchmeckendes Ge— 
müfe. Es wird daſſelbe weich abgefocht, etwas gewäſſert, ftarf 
ausgedrückt und wie Blumenkohl durchgeftont. 


10, Englifcyer oder immerwährender Spinat. 


Diefe mehrjährige Pflanze ift eine Art von Sauerampfer, bat 
jedoch, wenn fie nicht in der Nähe von Sauerampfer gepflanzt 
wird, nur einen leichten Anflug von Säure und liefert eines ber 
erften Brühlingsgemüfe. Die Blätter werden, fo lange fie weich 
find, abgefchnitten und wie Epinat zubereitet. 

E83 Fönnen diefelben Beilagen dazu gegeben werben. 


11. portulac. 


Es wird ein Stück Butter gefchmolzen, worin etwas geftoßener 
Zwieback oder geriebenes Weißbrod gelb gemacht wird, dann 
werden die abgefchnittenen und gemwafchenen Blätter des Portu- 
lac8 darin durchgefchwigt, jo viel Bouillon oder Waffer, ald nö— 
thig ift, Dazu gegeben, und mit etwas dicker Sahne oder einem 
Eidotter abgerührt. 

Zeit des Kochens kaum Stunde. 

Man gibt gebratene oder gekochte Kartoffeln dazu. Beilagen 
wie beim Spinat. Auch kann man mit dieſem Gemüſe Suppen- 
fleifch. fei e8 Kalb» oder Rindfleiſch garniren. 
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12. Eiskrant, (Mefembriantyemum crikallinum.) 


Das Eisfraut iſt eine wunderfchöne Zierpflanze ded Gartens 
und liefert zugleich ein feines Früh'ingsgemüſe. Die Blätter 
fanımt GStielen, fo weit diefe weich find, werben nur eben abge= 
focht, nicht gehackt, mit frifcher Butter, worin etwas geftoßener 
Zwiebaf gelb gemacht wird, mit Salz und Musfatnuß oder 
Blüthe geftont. 

Zeit ded Kochens wie bei Portularc. 

Beilagen: geräucherter Lachs, Beignets von Fifch, Sauciffen, 
Krofets von Midder, Cotelettes, Würftchen von faltem Kalbs— 
braten, Sommermwurft, roher Schinken, Plinzen mit Schinfen 
gefullt. 


13. Pet-fai oder chineſiſcher Kohl. 


Derfelbe wird wie Roſenkohl zubereitet, mit venfelben Beilagen 
nebft gebratenen Kartoffeln gegeben. 


14, Aangold oder römifher Kohl. 


Unter den vielfarbigen Sorten ift der mit weißlich grünen 
Blättern der befte. Bei einigermaßen nünftiger Witterung Fann 
der Mangold ſchon Ende Mai abgeblättert werden, liefert einen 
reichlichen Ertrag, indem er fchnell wächft und neue Blätter wirft, 
und kann ſowohl zu einem feinen Gemüfe dienen, als für vie 
gewöhnliche Küche zubereitet werven. 

Die jungen, weichen Blätter kocht man wie Spinat; find folche 
aber Fräftiger geworden, fo wird das Kraut von den Rippen 
abgeftreift, Ießtere werben biimn. abgezogen, in fingerlange Städe 
geichnitten, in gefalzenem Fochennem Waſſer abgefocht und tie 
Blumenfohl geftopt, oder audy mit einer dicklichen Epargelfauce 
gegeffen. Das abgeftreifte Kraut wird abgefocht gehackt, mit 
Kurtoffeln, Ealz und etwas ausgebratenem Speck nidyt zu fteif 
ge:ocht. 

Zeit des Kochend 1 Etunde. 

Zum Mangold, wie Spinat zubereitet, Fann man als Beilagen 
geräucherten Schinfen, gebratene Leber, Nierenjchnitten, Grilladen 
von Suppenfleifch geben; wie Blumenkohl gekocht, paßt ſowohl 
sober ala gekochter Schinfen, Würftchen von Faltem Kalbsbraten, 
Cotelettes jeder Art. 


15. Melle, 


Wird abgefocht und mit dem Schaumlöffel auf dem Durch— 
fhlag ftarf ausgedrückt. Man ftont ihn mit in Butter gelb 
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gewordenem Zwieback und Muskatnuß, und gibt zuletzt auch wohl 
ein wenig Eſſig hinzu; doch kann man ihn auch wie Spinat 
zubereiten. 

Beilagen wie zu Sauerampfer Nr. 17. 


16. Huderich. 


Derſelbe wächſt im Frühjahr als Unkraut in den Gärten und 
Feldern und ift ein fehr zu empfehlendes® Gemüfe; nur muß er 
jung genommen werden. 

Gr wird wie Melle, oder auch wie Spinat zubereitet; es paffen 
Beilagen aller Urt. 


17. Sauerampfer. 


Wird gut verlefen, die größeren Blätter werden bon den Stie— 
len abgeftreift und dieſe entfernt. Darnach wird der Sauer— 
ampfer mehrere Mal in vollem Waffer gewafchen und gefpült, 
indem er fehr leicht etwad Sandiges behält, mit Faltem Waſſer 
aufgefegt und vor dem Kochen, weil er fonft zu weidy wird, 
auf einen Durchſchlag gefchüttet. Nachdem die Säure in faltem 
Maffer noch etwaß ausgezogen und der Saueranpfer auf einem 
Durchfchlag gut abgelaufen und mit dem Schaumlörfel feft aus— 
gedrückt ift, fehmwigt man Butter mit geftogenem Zwieback, gibt ein 
Paar Taffen füße Sahne over Milch, Salz und Musfatnuß dazır 
und läßt venfelben darin durchkochen. Die Furze Brühe muß 
gerundet jein, darf nicht wäfferig bervortreten. Die Schüffel 
wird mit in Butter gebratenen Weißbrodftreifchen bevedft. 

Zeit des Kochens 2 Stunde. 

Beilagen: Cotelettes, Zunge, Rauchfleiſch, Leber, Nierenſchnitt⸗ 
chen, Omelette von Fleiſchreſten. 


18. Friſche Aorcheln mit Arebſen. 


Neben Morcheln, die man nach A. Nr. 15 zubereitet, kocht 
man zugleich Krebfe in braufend Fochendem Waffer mit Calz 
gahr, macht die Schwänze aud den Schalen und ſchneidet die 
Scheeren von der unteren Seite auf. Dann gibt man geriebene 
Semmel, Musfatnuß, Pfeffer und Salz zu den Morcheln, jo wie 
auch zulegt die Kreböfchwänze, legt die Scheeren rings um die 
Schüffel und richtet die Morcheln darin an. 


19, Spargel zu kochen. 


Der Spargel wird fein abgefchält, und zwar vom Kopf zum 
Buße Hin; fo weit er hart ift, abgefchnitten, gewafchen, zu Bünd« 
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chen gebunden, in reichlich Eochendem Waſſer mit dem nöthigen 
Salz mäßig ftarf gekocht, weil fonft die Köpfe zerfochen. Nachdem 
er weich geworben, auf einer heißgemachten Schüffel zierlich ange: 
richtet und mit Muskatnuß und etwas geftopenem Zwieback be= 
reut. 

' Man gebe dazu eine Spargel-Saure (f. Abth. Q. Saucen), 
oder gefchmolzene Butter und gehackte Dotter hart gefochter Eier, 
Doch jedes beſonders; und als Beilage Fricandeaux, gebratene 
Hähnchen, Kalböhraten, geräucherten Lachs, Sommerwurft, rohen 
Schinken, Rübreier. 

Iſt der Spargel frifh und did, fo bedarf er, vom Kochen an, 
nur %, Stunde, fonft aber 1 Stunde. Derfelbe bleibt bis zum 
Anrichten im Waffer. Spargelföpfe zum Fricaſſee, Yz Zoll breit 
abgefchnitten, brauchen nur '/; Stunde fochen. 

Anmerk. Wenn der Epargel gut und ganz frifch iſt, fo braucht er 
— werden; manche Spargelfreunde verwerfen ſogar Das 


20. Geftouter Spargel, 


Man fchneide den Spargel 2 mal durch, lege die Köpfe zu= 
rüf und foche das Uebrige eben ab, weil dieſe Stüde leicht et» 
was Bittered haben; alsdann laffe man Fleiſchbrühe mit einem 
guten Stück Butter, wenig Musfatblüthe, etwas Salz und ganz 
wenig Zuder kochen, gebe den fünmtlichen Spargel hinein und 
koche ihn langſam gahr. Kurz vor dem Anrichten ‚gebe man 
etwas geftoßenen Zwieback dazu und rühre die Brühe mit Ei- 
dottern ab. Dad Spargelgemüfe wird nun zierlicd angerichtet, 
mit Semmel⸗Klößen garnirt und die fehr ſämige Brühe darüber 
ber gegoffen. 

Beilagen wie oben, mit Ausnahme der Rühreier. 

Man kann zum Kochen 1'% Stunde rechnen. 


21. Spargel mit jungen Wurzeln (Möhren). 

Hierzu nimmt man bald Wurzeln, Halb Epargel, und läßt 
erstere gut gereinigt, 1—2 mal durchgejchnitten, etwa Yı Stunde 
abfochen, bringt fle dann in guter, Eochender Fleifchbrühe und 
Butter mit den Wurzeln auf! Feuer und verfährt übrigens ganz 
nach vorhergehender Vorſchrift. 

Beilagen dieſelben. 


22. Hopfen. 


Die ganz jungen Sproffen von Hopfen werben verlefen, zu 
Eleinen Bündchen gebunden und in Wafler und Salz gahr ge= 
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kocht; alsdann die Fäden ſorgfältig herausgezogen, angerichtet, 
das noch herausgelaufene Waſſer rein abgeſchüttet, geſtoßener 
Zwieback und Muskatnuß darüber geſtreut und eine fäuerliche 
Sauce, 3. B. eine Eierfauce, dazu gegeben. 

Iſt der Hopfen jung, fo braudt er nur 1a Stunde zum 
Weichwerden. 

Als Beilage: gebackene Fiſche, Cotelettes, Rauchfleiſch, Rühr— 
eier, Omelettes von Fleiſchreſten. 


23. Rümmelkohl. 


Derſelbe wird gut gewaſchen, gahr abgekocht, auf dem Durch— 
ſchlag mit dem Schaumlöffel ausgedrückt. Darnach laſſe man 
Butter oder gutes Fett heiß werden, etwas Mehl darin gelb 
ſchwitzen, mache es mit kochendem Waſſer zu einer ſämigen, kur— 
zen Brühe, gebe Salz und etwas Muskatnuß hinzu und ſtove 
den Kohl darin durd. 

Es werden Kartoffeln dazu gekocht und Fann jedes beliebige 
Lleifch dazu gegeben werden. 

Auch wird wohl der Kümmelkohl mit einem Stückchen Sped 
gekocht. Man bringt diefed eine Weile vorab auf's Feuer, gibt 
den nicht abgefochten Kohl Tagenweife mit etwas Safergrüge und 
Salz durchftreut Hinzu und kocht ihn weich und furz ein. 


24, Rübſtiel (Stielmus). 


Bon den Blättern der ſchnell aufgefchoffenen Rüben wird das 
junge Kraut abgeftreift, die Stengel werden fein gefchnitten, gut 
gewajchen, weich abgefocht, auf einen Durchfchlag gefchüttet und 
mit dem Cchaumlöffel ſtark ausgedrückt. Sollte ver Rübſtiel 
nicht ganz jung mehr fein und ſchon etwas Bitteres haben, fo 
jeßt man ihn nach dem Abfchütten eine Weile in Waffer. Dann 
wird gute Butter mit etwas Mehl durchgefchwigt, frifche Milch, 
etwas Musfatnuß und Salz, auch noch ein Stüdchen Butter 
dazu gegeben und der Rübftiel nicht länger darin geftont, bis er 
kochend heiß geworden. Ein längeres Kochen bringt die Sauce 
zum Gerinnen, auch muß dieſe weder Elar herbortreten, noch das 
Gemüfe einem dicken Mehlbrei gleichen. 

Sp lange der Rübſtiel noch jung ift, kann derſelbe auch un— 
abgeftreift abgefocht und wie Spinat zubereitet werden und Liefert 
dann ebenfalls ein feines und angenehmes Gemüfe. 

Beilagen: Gotelettes, Escalopps, Fricadellen, gefochten oder 
toben Schinken, Würftchen von Schweinefleifh u. dgl. 
Anmerk. Bei diefem gefunden Frühlingsgemüfe, welches in vielen Ger 

genden ganz unbekannt iſt, mache id auf mein Gartenbuch aufinerk- 
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fam, in welchem auch die Kultur aller übrigen Gemüfe zu finden iſt. 
Der Rübfanen fann auch wieder Anfangs Anguft auf ein lcergewors 
vened Kartoffel: Beet gefüct werden und bat man dann bis jpät im 
— beſonders für einen großen Küchentiſch, ein eintraͤgliches Ge- 
müfe. 


25. Rübftiel mit BRartoffeln für einen gewöhnlichen Tiſch. 


Es wird ein Stückchen geräucherter Speck, oder anderes 
Echweinefleifch etwa 1 Stunde vorab gefocht, Kartoffeln in die 
Brühe gethan, das Fleifch nebjt dem weich abgefochten und aus— 
gedrückten Nübftiel und Salz auf die Kartoffeln gegeben, und 
alles recht weich gefocht. Dann wird das Fleiſch herausgenom— 
men und das Gemüſe nach Werhältniß der Quantität mit 1—3 
roh geriebenen Kartoffeln durchgerührt, wodurch es recht ſämig 
wird und zugleich einen fchönen Glanz erhält, nur darf es nicht 
zu troden gekocht werden. Kat man etwas Milch, oder ſelbſt 
auch übrig gebliebene Milchjuppe ftehen, io kann man einige 
Dbertaffen voll durchfochen laſſen. Auch mit Brühe von Rauch— 
oder Pökelfleiſch kann man fehr gut das Rübſtiel Eochen. 

Berner Fann man ftatt Sleifh in dieſem Gemüſe zu Fochen, 
auch geräucherten Speck roh fcheibenweife zu Portionen jchnei= 
den, in einer Pfanne auf nicht zu ftarfem Beuer gelblicy braten, 
von dem ausgelaffenen Bett, fo viel als nöthig ift, zum Gemüfe 
anwenden und den Speck dazu geben. 3 ift died nicht allein 
fehr vortheilbaft, ſondern es wird zugleich von Manchem ab— 
wechfelnd jehr gern gegeffen. 


26. airliben, 


Man fchneidet die Rüben in große Würfel oder jchmale Strei= 
fen, fegt fie mit kochender Sleiichbrühe oder Waſſer, Butter oder 
Fett und Salz zum Beuer, läßt fie gahr Fochen und giebt ein 
wenig Kartojfelmehl daran. Wenn fte angerichtet find, reibe 
man Musfatnuß darüber. Auch find einige Kartoffeln, darauf 
gekocht, recht angenehm. 

Sind die Rüben etwas bitter, fo werden fie vorher halb gahr 
abgefocht. Man kann fie nach dem Abkochen auch wie Rüb— 
ftiel oder Blumenkohl durchftoven; dann aber müfjen fie weich 
abgefocht fein; es gehört dazu, je nachdem fie zart find, y—A 
Stunde. 

Schweine= oder Hammel-Cotelettes und Bratwurft ald Beilage. 


Anmerk. Rüben, als ein wäfjeriges Gemüfe, bevürfen zum Kochen viel 
weniger Waſſer, als alle anderen Gemüfe, weshalb man ja Rüdficht 
darauf nehmen muß. 
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27. Mairũben mit Hammelſleiſch. 


Das Hammelfleiſch wird in viereckige Ragout-Stückchen zer— 
theilt, gut gewaſchen, mit nicht zu reichlichem Waſſer und Salz 
ausgeſchäumt, nach einer Stunde Kochens die Brühe durch ein 
Sieb geſchüttet, der Topf ausgewaſchen und Fleiſch und Brühe 
wieder zum Kochen gebracht. Dann kann man entweder das 
Fleiſch in der Brühe vollends weich werden laſſen und die Rüben, 
wenn fie nicht bitter find, unabgefocht, andern Balls halb gahr 
mit einem Theil der Hammelsbrühe gahr Fochen, indem man 
nach Belieben zugleich einige fleine Kartoffeln darauf legt, oder 
man jchüttet die Rüben zum Hammelfleiſch, Eocht beides gahr 
und richtet ed zufammen an. 

Das Hammelfleiich bedarf zum Gahrwerden, jenachdem ed jung 
oder älter if, 2—2'), Stunde. 


28. Weiße Rüben mit Hammelfleifh, Auf mecklenburgiſche Art. 


Das Hammelfleifch wird gut gewaſchen, forafältig abgeſchäumt 
und gekocht. Wenn e3 beinahe weich geworden, werden zu viers 
eig länglichen Stücken gefchnittene Ruben, falls fie nicht bitter 
find, unabgefocht, nebft geftoßenem Kümmel, in einem Läppchen 
gebunden, hinzugethan und in der Fleiſchbrühe weich gekocht. 
Dann werden die Rüben mit etwas Mehl, welches in Bett ges 
ſchwitzt ift, gebunden gemacht und mit dem Fleiſch angerichtet. 


29, Iunge Wurzeln (Möhren). 


Die erften Wurzeln werden nur leicht gefchrappt, find fie jehr 
jung, fo werden fie ftatt deſſen mit einem großen Küchentuche 
ſtark abgerieben, nicht turchgejebnitten, recht rein gejpült, aber 
ja nicht in Waffer gelegt. Alsdann werven fie mit kochendem 
Waſſer, Butter und wenig Salz (fie fönnen fehr leicht verjalzen 
werden) in furzer Brühe gahr gekocht. Beim Anrichten wird 
etwas gehackte Beterfilie durchgefchwenft, weil diefe durch's Kochen 
ihre grüne Farbe verliert. 

Auch kann man ein Stück frifche Butter fehmelzen, die erften 
Wurzeln mit etwas Zuder bei öfterem Umrühren darin etwa 
zur Hälfte weich werden lajfen (wobei dad euer aber nicht 
ftar£ fein darf), und dann etwas kochendes Waffer und wenig 
Salz dazu geben, womit man die Wurzeln vollends gahr 
fochen läßt. 

Sie werden wie oben mit etwas PBeterfilie angerichtet. 

Zeit des Kochens 1—1'/; Stunde, 

Beilagen: Cotelettes, gebratene Bricadelle, gebratene Saukiffen, 
geräucherte Zunge, gebratene Leber, Nieren-Krokets. 


96 C. Gemiüfe- und Kartoffeljpeijen. 


30. Iunge Wurzeln mit Erbſen. 


Erftere werben wie vorſtehend angegeben, oder in Streifen oder 
auch fein gewürfelt gefchnitten, auf's Feuer gebracht. Dann gibt 
man die audgehülfeten Erbfen dazu, nimmt von jedem Gemüfe 
die Hälfte, und verfährt übrigend wie bei den Wurzeln. Man 
fann kurz bor dem Anrichten einige Semmelflöße hineingeben, 
wobei man dann aber für etwas mehr Brühe forgen muß, die 
mit einer Kleinigkeit Kartoffelmehl etwas gebunden gemacht wird. 

Beilagen wie in nächftfolgender Nummer. 


31. JZunge Erbfen, 


Man läßt Waffer mit reichlich Butter Eochen, gibt die aus— 
gefchotenen Erbſen theilweife nach und nad) hinein, während man 
die Brühe jedes Mal wieder Eochen läßt. Sie müffen ungefähr 
eine Stunde fochen und reichlich Brühe haben. Kurz vor dem 
Anrichten thut man etwas Salz — jedoch recht wenig, weil 
Erbſen, jo wie auch Wurzeln, fehr leicht verfalzgen werden — 
und wenn fie nicht Süße genug haben, auch ein Stückchen Zucker 
hinzu, und fchwenft fie mit fein gehadter PBeterfilie und etwas 
mit Waſſer angerührtem Kartofjelmehl durch. Man darf ſolches 
aber nicht zu reichlich anwenden, ein Theelöffel voll reicht ſchon 
für zwei Berfonen hin. Auch kann man ftatt des Kartoffel= 
mebles, jobald die Erbſen Eochen, etwas Mehl mit Butter Eneten, 
ein Klößchen davon aufrollen und zu den Erbien legen. Es 
löſt fi dies nach und nach auf, macht die Brühe etwas ſämig 
und gibt dem Gemüfe einen angenehmen Geſchmack. 

Oder man läßt ein Stück Butter zergehen, fchüttet die Erbfen 
hinein und läßt fie unter beftändigem Umfchwenfen Y, Stunde 
damit ſchwitzen. Alsdann gieft man etwas kochendes Waſſer 
hinzu und verfährt weiter wie oben. 

Oder man focht die Erben mit Eochendem Waffer und Salz 
gahr, und ſchwenkt fie mit gehackter Peterfilie und mit reichlicher 
Butter dur. Auch kann man bei hinlänglicher Brühe zulegt 
Schaums= oder Semmel-Klößchen darin kochen, deren Zubereitung 
man unter den Klößen findet. 

Die Schüffel theild zu verzieren, theild das Gemüſe zu ber= 
feinern, fan man die Erbfen mit Krebsſchwänzen oder mit Beig— 
nets von Fiſch garniren. 

Als Beilage: Gebratene Hähnchen (Kücken), Kalbs-Cottelettes, 
Klopp, Sommerwurft, roher Schinken, geräucherter Lachs, ge= 
backener Aal, Seezungen, Barben oder Duappen. 


Anmerf. Die Erben müffen, wenn fie nicht das Beine und Aroma— 
tijche verlieren follen, frisch gepflüct, namentlich aber furz vor 
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dem Kochen und in feinen Falle ſchon Abends vorher ausgehuͤlſet 
werden. Längeres Warmhalten nach dem Kochen vertragen ſie nicht 
und erhalten dadurch einen etwas ſtarken Geſchmack. 

Unter den vielen bekannten Sorien dürfen wir mit Recht der eng⸗ 
liſchen Mark: over Ritter-Erbſe den Vorzug geben, indem fie neben 
ihrem füßen, angenehmen Geſchmack fchnell weich wird, auch nicht 
wie andere Erbſen bald nach Dem Kochen einen ftarfen Geſchmack 
annimmt, ungewöhnlich lange weich bleibt und ſelbſt wenn ſie ſchon 
hart zu fein ſcheint, noch gekocht werden kann. Man erfennt die 
Samenerbfe an der fraufen Form. 


32, Zunge Exrbfen mit Arebſen. Ein Stettiner Gericht. 


Man entfchote junge Erbfen, laſſe Fleiſchbrühe mit einem Stück 
Butter kochen, gebe die Erbfen hinein und Iaffe fie feft zugedeckt 
weich werden. Zugleich Foche man Krebfe, woraus zubor der 
Darm gezogen worden, mit Salz gahr, nehme von der Hälfte 
die abgefchälten Schwänze und das Scheerenfleifch, entferne bon 
der andern Hälfte nur die Füße und das Rauhe unterm Leibe, 
laſſe aber die Schwänze, auch die Scheeren, deren inwendige 
Seite aufgefihnitten wird, daran. Wenn die Erbfen beinahe 
weich find, gebe man Salz, Muskatnuß, Zuder, etwas in Butter 
geſchwitztes Mehl daran, rühre zulegt fein gehackte Peterfilie und 
dad Kreböfleifch durch, Iege die Krebfe um die Schüffel, vie 
Scheeren nach außen, und richte die Erbfen darin an. 


33. Schoten (junge Erbfen) mit Stockſiſch. Ein ſüchſiſches Gericht, 


Die Schoten werden in Fleiſchbrühe und Butter weich gekocht, 
dann wird etwas Mehl mit Butter gelb geſchwitzt und fein ge= 
rührt, au) das nöthige Salz und demnächft der Stockfiſch mit 
fein gehadter Peterfilie durchgerührt. Das Gemüfe darf nicht 
mit zu vieler Brühe gekocht werden, da durch Beimifchung des 
Stocfifches etwas Brühe entfteht. — Derfelbe werde früh genug 
zubereitet, wie es bei den Fischen bemerkt worden, alsdann von 
Haut und Gräten befreit, zu Stüdchen zerpflüdt, ein veichliches 
Stüf Butter gelb gemacht, der Stodfiich gut durchgerührt, ein 
wenig warm geftellt, aber nicht gefchmort, und darnach mit 
den Schoten bermifcht. 


34. Ein Geſellſchaftsgemüſe won Allerlei, 


Tauben oder Hähnchen werden zu vier Theilen gefchnitten, in 
Maffer und Salz ausgefhäumt, dann gibt man ein Stüd But— 
ter, Musfatblüthe, etwas gefchwigtes Mehl dazu und läßt fie 
langfam Eochen. Unterdeß wird recht viel Spargel, etwas ſtär⸗ 
ker als zum Abkochen abgeſchält, 2 mal durchgeſchnitten, auch 
Blumenkohl abgezogen, zu Stücken geſchnitten beides in 
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Waſſer und Salz Halb gahr gekocht. Dann fehüttet man fol- 
ches auf ein Sieb und gibt ed zum völligen Gahrwerden zu den 
Tauben, nur muß man forgen, daß die Stüde ganz und anfehn- 
lich bleiben. Darauf focht man Krebfe in Eochendem Waſſer 
1,, Stunde, bricht fie aus den Schalen und macht von den 
Scheeren nach A. Nr. 27 Kreböbutter. Das Pleifch ſchneidet 
man an der Stelle, wo der Darm vor dem Kochen auögezogen 
worden, glatt und hadt den Abfall nebft dem Fleifche aus den 
Scheeren recht fein, gibt Hinzu 1 Stück zerrührte Butter, in 
Waſſer eingemweichtes und ausgedrücktes Weißbrod, ein paar Eier, 
Muskat und Salz. Hiermit füllt man einige Krebönafen und 
focht dieſe mit Eleinen Fleifch- oder Weißbrod- Klößen, während 
das Bleifch nebft dem Blumenfohl in eine heiße Schüffel geord— 
net wird. Dann rührt man die Sauce mit einigen Eibottern 
ab, gibt ein wenig Zitronenfaft, die Krebsſchwänze und Klöße 
hinein; richtet ſolches zierlich über die Hähnchen an, garnirt die 
Schüffel rund herum mit den Krebönafen und gibt die Krebö- 
butter darüber bin. 

Diefed Gemüfe ohne Krebfe, welche vaffelbe zwar feiner, aber 
unftändlicher machen, ift auch ſehr zu empfehlen. Dan Fann 
zur Bereitung deſſelben reichlich 2 Stunden rechnen. 


35. Hähnden mit jungen Erbfen und Brebfen angerichtet. 


Man fchäumt die Hähnchen in Waffer und Salz gut aus, gibt 
ein Stück Butter hinein und läßt fie langſam weich kochen. 
Wenn die Brühe fchon etwas Fräftig geworden, ſetzt man in 
einem andern Topf ein reichliche8 Stüf Butter auf, fchüttet die 
ausgefchoteten Erbfen hinein und läßt fie zugededt darin eine 
Meile dämpfen, indem man fie zumeilen durchrührt. Dann füllt 
man von der Hühnerbrühe Hinzu, läßt fie weich kochen, rührt 
etwas fein gehadte Peterfilie dur und macht die Brühe mit 
einigen Eibottern, die man mit einem Löffel Waſſer anrübrt, 
fümig. Zugleich hat man Krebönafen, Klöße und Krebsbutter 
nach der vorhergehenden Nummer angefertigt, richtet die Hähn— 
hen an, die Erbfen rund herum, legt die Klöße und Krebs— 
ſchwänze in zierlicher Ordnung darauf, gibt Krebsbutter darüber 
hin und garnirt die Schüffel mit den Krebönafen. 

Zeit des Kochend wie das vorige Gemüfe. 


36. Burmker- Erbfen. 


Sind die Fafern diefer Erbfen gut abgezogen, jo werden folche 
mit kochendem Wafler, Butter und Salz ungefähr 1 Stunde ge= 
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kocht und zulegt mit gehadter Peterfilie und etwas Kartoffelmehl 
durchgefchwenft. 

Zeit des Kochens I—1'/, Stunde. 

Rauchfleiſch, Bratwurft, gebratene Leber und gebadener Fiſch 
paſſen dazu. 
Anmerk. Die kleine Salat-Erbſe iſt die beſte. 


37. Flügel- oder Spargel-Erbfen, 


Diefe Eönnen nur ganz jung zubereitet werben. Nachdem bie 
Bafern rein abgezogen und mit Salz weich abgefocht find, mas 
1—1'4 Stunde dauert, werden fie auf einen Durchfchlag ge— 
fhüttet und mit einer Spargel= oder fäuerlichen Eier - Sauce 
zur Tafel gebracht. 

Als Beilage: roher Schinken oder Sommerwurſt, geräucherter 
Aal, Eoteletted, Bricandeaur, Fricadelle, Nierenfchnitten u. dal. 


38. Große- oder Dike-Bohnen. 


Man nehme die Bohnen ziemlich jung, pflüde, wenn man die 
Schüffel recht fein Haben will, die grüngelben Köpfe ab, Foche, 
ohne fie. zu wachen, folche mit reichlich kochendem Waffer, wo— 
bei nah Nr. 1 auf das theilweife Hineinfchütten aufmerkffam 
gemacht wird, bei forgfältigem Schäumen, nicht zugedeckt, ſchnell 
weich. Zuletzt gebe man dad Salz hinzu, ſchütte fie auf einen 
irdenen Durchfchlag und kochendes Waffer darüber hin und decke 
fie fchnell zu, wodurch fie weiß bleiben; jedoch muß man forgen, 
daß fie recht heiß gehalten werden. Bor dem Anrichten werben 
fie mit reichlich Butter und Peterfilie durchgeſtobt, oder beim 
Anrichten mit gefcehmolzener Butter und Beterfilie Eochend heiß 
übergoffen, oder beides dazu gereicht. 

Zeit des Kochens I—1', Stunde. 

Gekochter Schinken, halber Kopf, Schweine-Eoteletted, Baudh- 
ſpeck werden Dazu gegeben. 

Kalt gewordene übrig gebliebene Bohnen geben mit Del, Eſſig 
und Pfeffer zubereitet, einen ganz angenehmen Salat. 


Anmerk. Thut man die Großen: Bohnen in’d Waſſer, bevor es focht, 
oder ift das Feuer fo Schwach, daß ed lange dauert, ehe fie zum 
Pin fommen, fo bleiben " hart, und würden fie noch fo fange 
gekocht 


39. Auf andere Art, 


Es wird Speck zu Mürfeln gefchnitten, langſam ausgebraten, 
damit das Fett einen guten Gefchmad behalte, ein Stückchen 
Butter dazu gegeben und etwas Mehl darin gelb gefchwigt. Dann 
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wird kochendes Waſſer und das nöthige Salz Hinzu gerührt und 
die weich abgefochten Bohnen nach Belieben mit gehackter Peter- 
filie oder Bohnenkraut in furzer Brühe eben durchgeſtovt, wobei 
fle weder zerfochen, noch entzwei gerührt werden bürfen. Auch 
kann man hierzu Spedfcheiben (f. Rübſtiel mit Kartoffeln) gelb 
braten, mit dem auögelaffenen Fett die Bohnen ſtoven und bie 
Scheiben dazu geben. 

Oder e8 wird ein Stück Speck gekocht, dad Spedfett abge— 
füllt, in einem andern Topfe kochend heiß gemacht, etwad Mehl 
darin gefchwigt, Spedbrühe dazu gerührt, und die Bohnen, wie 
oben gefagt, darin geftont. 


40, Rohlrabi auf der Erde, 


Werden nach Belieben entweder in feine Streifen over Schei= 
ben gefchnitten, wobei alle harten Stellen entfernt werden müſſen, 
und weich abgefocht. Alsdann wird etwas Butter und Mehl 
geſchwitzt, nach Geſchmack frifche Milch oder Fleiſchbrühe, Mus— 
katnuß und Salz dazu gegeben und darin durchgeftont. Sind 
die Kohlrabi noch recht zart, fo merden die Serzblätter fein 
gefchnitten, jedoch allein, ebenfalld abgefocht, mit Butter und 
Fleiſchbrühe durchgeſchwenkt und die Schüffel damit garnirt. 
Sind die Blätter nicht mehr zart genug, fo lege man Sauciſſen 
oder Midderſcheiben herum und gebe Cotelettes, Fricandeaur, 
Rouladen oder Klopps dazu. 

Man kann dabei auf 1'% Stunde rechnen. 


Anmerk. Die blauen Kohlrabi find den weißen vorzuzichen, fie find 
_ milder und werden nicht jo leicht ſtockig, als jene. 


41. Gefüllte Kohlrabi. 


Die Kohlrabi werden recht rund gefchält, eine Scheibe davon 
abgefchnitten, erftere mit einem Außftecher becherartig ausgehöhlt 
und fammt den abgefihnittenen Scheiben in kochendem Waffer 
ein wenig abgefoht. Dann füllt man jeden Becher mit einer 
guten, nicht zu fteifen Kalbfleiſch-Farce, bindet die Scheiben als 
Dedel darauf und fegt fie, ven Deckel nach oben, in einen flachen 
Topf neben einander, gibt fo viel kochende Fleifchhrühe und ein 
reichlich Stück Butter dazu, daß die Kohlrabi damit bedeckt 
werden und läßt fie hierin gahr Eochen. Beim Anrichten feßt 
man folche vorfichtig auf eine Schüffel, fhneivet die Fäden mit 
einer Scheere ab, rührt etwas Kartoffelmehl an die Brühe, gibt 
etwas meißen Wein, Musfatblüthe, nach Belieben Kreböbutter 
und einige Zitronenfcheiben daran, rührt fie mit einigen Eidottern 
ab und richtet fie über die Kohlrabi an. 


* 
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Man gibt dieſes Gericht als Mittelſchüſſel. 
Man kann zur Bereitung deſſelben wohl zwei Stunden an—⸗ 
nehmen. 


42, Blumenkohl. 


Man ziehe die Stengel des Blumenfohl gut ab, nehme die 
Heinen Blätter heraus, laſſe aber die Köpfe fo viel ald möglich 
ganz und lege fie in Wafler, damit wenn etwa noch eine Raupe 
darin verſteckt wäre, folche herausfommt. Alsdann wird derſelbe 
in fochendem Waſſer und Salz mürbe gekocht und vorfichtig zum 
Ablaufen auf einen Durchfchlag gelegt, um die Köpfchen anfehn- 
ich zu erhalten. Beim Anrichten werden diefe fo gelegt, daß 
die Blume aufwärts ftehbt, und wird dann eine vide Krebs—⸗ 
Sauce oder eine Sahnen-Sauce darüber gegeben, wobei aber erft 
das noch heraudgelaufene Waffer entfernt werden muß. 

Am beiten legt man den Blumenkohl zum Abfochen in eine 
Serviette, damit derſelbe beim Herausnehmen nicht breche und 
gut ablaufe. 

Sauciffen, Ochfenzunge, roher Schinken, gebratene Küden, 
gefüllte Kalbsbruſt, geräucherter Lachs, Fricandeaur, Nieren⸗ 
Krokets, Würftchen von Schweinefleifh als Beilage. 

Zeit des Kochend 1, Stunde. 


43. Artiſchocken. 


Werden furz am Stengel abgefchnitten, die harten Blätter 
weggenommen, das Rauhe von dem Bleibenden abgepugt und 
alddann eine Weile in kaltes Waffer gelegt. Nachdem fie un 
gefähr 2 — 3 Stunden in ziemlich ftarf gefalzenem Waſſer ab» 
gekocht find, nimmt man das Yaferige heraus und gibt die an= 
gerichteten Artiſchocken mit der holländifchen Sauce zur Tafel. 

Beilagen wie bei Blumenkohl. 


44, Ruaſtanien. 


Die verfchiedene Zubereitung der Kaftanien fowohl zum Kohl 
als Deffert findet man unter A. Nr. 24. 


45. Salat- oder Spargelbohnen, 


Sind die Bafern der Bohnen von vier Seiten her gut abgezogen, 
fo werden fie gewaſchen, in gefalzenem, ftark kochendem Waſſer 
weich abgekocht, troden abgegoffen und mit einer fauren Eier- 
Sauce oder warmen Sahne-Sauce (fiehe Q. Saucen) zur Tafel 
gebracht. Auch kann man Waffer mit etwas Eſſig, reichlich 
Butter und, jehr wenig Mehl zufammen Kalt aufgefegt, unter 

® 
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beftändigem Rühren zum Kochen gebracht, auch Butter mit Eifig 
vermifcht, heißt gemacht, dazu geben. 

Oder die abgefochten Bohnen mit Butter und etwas gefchwig- 
tem Mehl, wenig Waffer und Peterfilie durchſtoven. 
Zeit des Kochend 1’, —1!a Stunde. Sollten die Bohnen 
etwas früher weich fein, fo kann man fie ohne Nacdhtheil bis 
zum Anrichten in der Fochenden Brühe ftehen Taffen. 

Beilagen: frifche Heringe, roher und gefochter Schinken, 
Schweine-Eotelettes, Escalopps, Sauriffen, gebratene Fricadellen. 


46. Bred-Salatbohnen. 


Gut abgefüfert zu zwei Zoll langen Stüden gebrochen, mit 
Salzwafjer weich abgefocht und mit einer warmen Sahne-Sauce 
(f. Saucen) durchgeftont, oder eine Sped-Sauce dazu gegeben. 

Beilagen wie bei Salat» oder Spargelbohnen. 


47. Schneid- oder Piets-Bohnen, 


Werden fein gefchnitten, gemwafchen, mit fochendem Waſſer, 
reichlich) Butter oder gutem Bett, Salz, einigen ganzen Pfeffer- 
förnern, wodurch ihnen das Blähende benommen wird, und einem 
Stückchen Butter in Mehl gewälzt, rajch weich gekocht. Bor 
dem Anrichten wird fein gehadte Beterfilie durchgerührt. Es 
werben gefochte Kartoffeln dazu gegeben. 

Zum Kochen gehört etwa 1 Stunde, 

Beilagen wie bei Salatbohnen. 


48, Schneidbohnen auf mecklenburgiſche Art zu kocheun. 


Nachdem die Bohnen gut abgefäfert, fein gefchnitten und ge= 
waschen find, ſetzt man fie mit kochendem Waffer und Fleiſchbrühe 
nebft Butter und Salz auf’8 Feuer und läßt fie zugededt weich 
fochen. Bor dem Anrichten gibt man reichlich fein gehackte 
Deterfilie und Pfefferfraut, und je nach Verhältniß der Portion 
ded Gemüfes, 1—3 Löffel Mehl mit Brühe oder Waſſer zerrührt 
hinzu, läßt die Bohnen damit durchfochen und richtet fie an. 
Das Mehl muß felbftredend nach der Quantität der Brühe ein— 
gerichtet werben. 


49. Schneidbohnen mit Milch. Deßgleichen. 


Die nach vorhergehender Angabe vorgerichteten Bohnen werden 
mit Eochendem Waffer abgekocht, abgefchüttet, Milh, Salz und 
Butter Hinzu gethan und weich gekocht. Vor dem Anrichten 
fügt man fein gehackte Peterfilie und Pfefferfraut hinzu, fo wie 


Gemüſe. 103 


auch mit Sahne zerrührtes Mehl (zu . Quart 1 Löffel vol), 
fchwenft die Bohnen damit durch und läßt fie gut durchkochen. 


50. Nachleſe. (Blindhuhn.) Ein weſtfäliſches Nationalgericht. 


Es wird 1 Stückchen Schinken oder Speck vorab gekocht, 
grüne Bohnen, welche fchon etwas härtlich fein Fönnen, auf 
einem Küchenbrettchen klein gefchnitten, ausgefchotete weiße Boh— 
nen Hinzu gethan, reichlich Halb fo viel gelbe Wurzeln als grüne 
Bohnen, in Eleine Würfel gefchnitten, alles im Waffer gut ge= 
fpült und theilweife bei jedesmaligem Durchkochen zu dem Schin— 
fen gegeben. Hat man Birnen, jo gibt man einige gefchälte, in 
Viertel gefchnittene, und wenn dad Gemüfe beinahe gahr ift, 
Kartoffeln mit dem nöthigen Salz, und gefchälte in Stüde ge- 
fchnittene Aepfel hinzu, und läßt alles weich Eochen. Darauf 
wird das Stüf Schinken herausgenommen und etwas Pfeffer 
und Mehl, mit wenig Waffer angerührt, hinzu gefügt und das 
Gemüfe damit durchgeſchwenkt. Blindhuhn muß recht famig und 
faftig gekocht fein und von den Aepfeln nur einen etwas fäuer- 
lichen Geſchmack erhalten. Wenn man zu wenig Xepfel oder 
feine hinzu gegeben hat, fo wird dad Mehl mit Eſſig angerührt. 

Zeit des Kochens 2— 21, Stunde. 


51, Wirfing, Savoyenkohl. 


- Die äußern Blätter werden entfernt, dann ſchneidet man ven 
Kopf durch, nimmt den Serzftengel und die diden Rippen aus 
den Blättern und fchneidet das übrige des Kopfes in halbe Hand 
große Stücke. Nachdem werden dieſe gewafchen und in vollem, 
kochendem Waſſer mit Salz bei rafchem Feuer gahr abgefocht, 
auf einem Durchfchlag Eochendes Waſſer darüber gefchüttet, aus— 
gedrückt und mit reichlich Butter, wenig Fleiſchbrühe und Mus— 
fatnuß durchgeftont. 

Zeit des Kochens 114 Stunde. 

Beilagen: Beef blanc, gebratene Enten, Dchfenbraten, Würftchen 
bon Schweinefleifch, für gewöhnlich auch ein Stück Suppenfleifh. 


52. Ente in Wirfing, 


Der Wirfing wird in 2—3 Theile gejchnitten, die dicken Adern 
ausgelöſ't; jedoch müſſen die Stücke ganz bleiben. Alsdann wird 
er gewaschen und auf einen Durchfchlag gegeben. Unterdeß läßt 
man eine Ente, die nach A. Nr. 5 d. gehörig vorgerichtet und 
gefalzen worden ift, in Butter gelb-braun braten, legt einige 
Speckſcheiben darunter, gibt 2 Taffen Waffer und ven Kohl, doch 
ſo, daß die Köpfe nicht auseinander fallen, zu der Ente, ftreut 
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fehichtmeife etwas Salz dazwiſchen, deckt den Topf feit zu und 
läßt beides bei gelindem Feuer etwa 1Y2 bi8 2 Stunden weich 
dämpfen. Beim Aufgeben wird die Ente mitten in die Schüffel 
gelegt und der Kohl um diejelbe angerichtet. 

Will man die Ente nicht im Wirfing fochen, fo fann man 
dieſes Gemüfe auch mit Bratenbrühe bereiten und die Ente ge— 
braten dazu geben. Noch ift zu bemerfen, daß dieſer Kohl fehr 
leicht zu verfalgen ijt. 


53. Rother Kohl, 


Man entferne die äußeren Blätter nebft den ſtärkſten Rippen 
und fchneide den Kohl fein und möglichit lang. Dann laffe man 
fo viel Wafler, daß der Kohl nicht völlig bedeckt werde, Eochen, 
gebe fogleich feines Bett von gebratenen Enten, Bratwurft und 
dergl., oder gute Butter dazu, thue den Kohl, der jenoch nicht 
gewaschen fein darf, theilweife hinein, nebft dem nöthigen Salz 
(doch ja nicht zu reichlich), auch, wenn man will, etwas wenig 
geftoßene Nelken, und laſſe ihn rafch und zugedeckt 1—1Yı Stunde 
fochen. In der Hälfte diefer Zeit Fann man, wenn’s beliebt, 
einige Halb durchgefchnittene faure Uepfel hinzugeben und Diefe, 
um fie zu färben, mit Kohlbrühe übergießen ; doc) ift Hierbei zu 
bemerfen, daß durch folche das Blähende des Kohls verftärft 
wird. Sobald die Uepfel ganz weich find, nehme man fte heraus, 
gebe etwas Efjig, ein Stück Zucker und vor dem Anrichten nach 
Belieben 1 Glas rothen Wein zu der eingefochten Brühe bes 
Kohls, ſchwenke ihn einigemal damit durch, richte ihn an und 
garnire den Rand der Schüffel. mit den Wepfeln. Der Kohl 
muß recht faftig, fäuerlich, gahr, aber nicht zerfocht fein und 
barf feine Brühe darunter ftehen. 

Beilagen: WMürbebraten, gedämpfte Kalbsrippen, gebratene 
Dchfenzunge, Bricadellen, Saueiffen oder Bratwurft, Rollen, 
Schweindhraten, Sauerbraten, gefüllte Schmweinsrippe. Bei Ich- 
terer läßt man die Aepfel im Kohl weg. ' 

Anmerk. Um dem Kohl feine blähende Eigenſchaft, wodurch Mancher 
ihn nicht verträgt, gänzlich zu benehmen, fo thue ntan je nach Ver: 
hältniß der Portion 1 bis 2 ag Zwiebeln unten. in den 
Zopf und fchütte den Kohl darauf. in etwaiges Starkfein des 
Kohle, was demſelben oft eigen ift, kann dadurch zum Theil entfernt 


werden, daß man ihn in der erften halben Stunde offen und zwar 
ganz vafch kochen läßt. Die Kartoffeln Dazu werden gebraten. 


54. Gedämpfter weißer Kohl (Bappus). 


Wird bereitet wie rother Kohl; doch gibt man feinen Wein 
dazu, läßt aber Schwarzen Kümmel, lagenmweife durchgeſtreut, darin 
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kochen. In Ermangelung von Aepfeln gibt man zuletzt ein wenig 
Mehl mit Eſſig angerührt hinzu, damit der Kohl etwas ſämig 
werde und einen ſäuerlichen Geſchmack erhalte, derſelbe darf aber 
nicht zu dünn gekocht und dann mit Mehl verdickt werden. 


55. Weißer Kohl. 


Nachdem man die äußeren grünen Blätter des Koblfopfes ent— 
fernt bat, ſchneidet man ihn in ver Mitte durch, den Herzftengel 
heraus, macht die gröberen Blätter davon ab, fchneidet aus Diefen 
die Rippen, darnach die Blätter in Eleine oder größere Stüde 
und läßt fie gewafchen (ſiehe Abkochen Nr. 1) Y, Stunde in 
reichlichem Waſſer vorab Eochen, indem diefe eines längeren Ko— 
chend bedürfen. Darnach gibt man den übrigen Kohl, welcher 
nicht gewajchen zu werben braucht, dazu, laßt ihn gahr Eochen 
und jchüttet ihn auf einen Durchfchlag.e Dann drückt man das 
Maffer heraus und ftont ihn entweder in Fleiſchbrühe, Salz und 
Butter kurz ein, oder man fchwigt wenig Mehl in Bett gelblich, 
rührt etwas kochendes Waſſer und das nöthige Salz dazu, läßt 
ihn darin ſtoven und gibt zulegt etwas Butter hinzu. Man 
nehme jedoch nur fo viel Mehl, daß die Brühe nicht Elar hervor— 
tritt, mad beim Gebraudy des Fettes mehr ald bei der Butter 
ver Fall ift. 

Es werden gefochte Kartoffeln und Suppenfleiſch, Fricadellen 
oder Bratwurft dazu gegeben. 

Eine paffende Anwendung des Fettes an in Vorſtehendem zu 
finden. 


56. Weißer Kohl mit Rindſleiſch gekocht. 


Ein Stüf gut durchgewachfenes Rindfleifch wird ausgeſchäumt 
und 2 Stunden lang etwas Furz eingefocht. Alsdann gießt man 
die Brühe durch ein Saarfteb und nachdem fie wieder auf das 
Fleiſch gefchüttet, wird der Kohl, der in Stüde geſchnitten, auch 
abgekocht iſt, hinzugethan, Salz darüber geſtreut und mit dem 
Fleiſche und einigen kleinen Kartoffeln, die ſpäter dazu gegeben 
werden, völlig gahr gekocht. 


57. Samofer Düger-Rohl. 

Der weiße Kohl wird wie rother Kohl fein gefchabt ober ge= 
fohnitten und eine dicke, faure Spedjauce mit Pfeffer gemürzt 
gefocht, wozu man auf jeve Perfon etwa 2 Loth dicken Speck 
und reichlich "h Eplöffel feines Mehl rechnen kann. Darnach 
fegt man recht Elar gewafchene Kartoffeln in einem nicht zu weiten 
Topfe nicht ganz mit Waffer bedeckt und etwas Salz auf's Feuer, 
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thut, wenn fte ftarf kochen, den Kohl gleichmäßig, nach den Seiten 
etwas höher, darauf, ftreut das noch fehlende Salz darüber, be= 
deckt denfelben mit der Spedfauce und Eocht ihn, feft verjchloffen, 
bis man glaubt, daß die Kartoffeln weich fein würden. Alsdann 
fieht man einmal nady und follten fie ganz weich fein, aber noch 
zu reichlich Brühe haben, fo läßt man foldhe bei rafchem euer 
offen fo viel ald nöthig verdampfen. Nun wird der Kohl gut 
umgerührt — der recht gebunden und ganz faftig fein und an— 
genehm nad) Effig und Salz, etwas pifant nach Pfeffer ſchmecken 
muß — und fogleich mit einer reichlichen Echüffel delicater Brat— 
wurft zur Tafel gebracht. Längered Stehen benimmt dem Kohl 
feine Bamofität. 
Anmerk. Kartoffeln, welche ſchwer weich werden, müfjen zur Hälfte gahr 

gekocht werden, ehe der Kohl hinzugefügt wird. Auch wird noch bes 

merkt, daß dies Gericht felten das erſte Mal fo gut geräth, daß es 

vollen Beifall verdient. 


58, Weißkraut (weißer Kohl) mit Hammelſfleiſch. Auf merklen- 
R weiß —2 a a j 


Das Hammeljleifch wird zu vieredigen Stüdchen gehauen, gut 
gewafchen, fall8 es blutig wäre, gemwäffert, gehörig abgeſchäumt, 
und jenachdem es jung oder älter ift, 1—1'% Stunde gekocht. 
Untervep werden die Kohlföpfe von den äußeren Blättern und 
dem Stengel befreit, zu 4 Theilen gefchnitten, etwa /, Stunde 
in £ochendem Waffer abgefocht und ftarf ausgedrüdt. Dann be= 
legt man den Topf mit dünnen Spedjcheiben, legt darauf eine 
Rage Kohl, die runde Seite nach unten, darauf einige Stücke 
Bleifh, freut Salz, gefchnittene Zwiebeln, Kerbel, geftoßenen 
Pfeffer und etwas Nelken darüber, legt wieder Kohl und Yleifch 
darauf und fährt fo abwechſelnd fort, bis Kohl den Schluß 
macht. Iſt dies gefchehen, fo füllt man die Hammelfleifchhrühe, 
welche vom Bodenſatz abgefchüttet wird, hinzu und läßt es etwa 
1 Stunde fochen und die Brühe einfochen. Beim Anrichten 
wird das Gericht auf eine Schüffel geftürzt und nach dem Ab— 
nehmen des Specks zur Tafel gegeben. 


59. Gefüllter Rohlkopf. 


Man nimmt ziemlich viel große Blätter. von weißem Kohl und 
focht fie eben ab. Legt alsdann eine Serviette in einen Durch— 
fchlag, und diefe Blätter, aus denen man die dicken Rippen ge= 
fehnitten, ziemlich dick darin rund herum. Hierüber eine Farce 
A. Nr. 9, dann wieder Kohlblätter und jo fortgefahren, bis bie 
Figur eined großen Kohlfopfes entftanden if. Dann wird die 
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Serviette zugebunden und der Kohl in Bleifchbrühe, — in Er— 
mangelung Waffer — womit er fo eben bedeckt fein muß, recht 
feft zugedeckt, völlig weich gekocht. Beim Anrichten nimmt man 
ihn forgfältig aus der Serviette, legt ihn auf die Schüffel, gibt 
von folgender Brühe etwas darüber und reicht die übrige dazu. 

Zu derfelben ſchwitzt man reichlicy Butter mit Mehl gelb, rührt 
von der Fräftigen Kohlbrühe fo viel als nöthig dazu, würzt fie 
mit Musfatblüthe und Zitronenfcheiben und rührt fle mit einigen 
Eidottern ab. 

Diefed Gericht muß volle 2 Stunden fochen und wirb ohne 
Beilage gegeben. 


60, Aecklenburgiſcher Winterkohl, 


Hierzu wird eine Farce gemacht von "a Pfund fein gehadtem 
Schweinefleifch, 4 Loth Butter, für 2—4 Pfennige (4—8 Loth) 
abgeichältes, in Faltem Waffer ausgedrücktes Weißbrod, 2 Eiern, 
Salz, Musfatblüthe, Zitronenfchale und Zuder. Zugleich nehme 
man große Blätter von Weißkohl, mache fie durch Abkochen et- 
was gefchmeidig und fihneide die Rippen heraus. Dann lege 
man die Blätter eind zur Hälfte auf dem anderen liegend, auf 
ein Küchenbrett oder eine flache Schüffel, beftreiche fie einen 
Strohhalm dick mit der bemerkten Barce, fchlage die Enden nach 
inwendig herüber und rolle dad Ganze fo auf, daß ed die Form 
einer Wurft erhalte. Mit einem Faden umwickelt, Taffe man 
diefe etwa 1 Stunde in Fleifhbrühe, Butter, Musdfatblüthe und 
wenig Zuder Eochen und richte nad) dem Abſchneiden der Fäden 
die ziemlich kurz eingefochte Sauce, mit etwas Kartoffelmehl 
fämig gemacht, darüber an. 


61. Geftsuter Sellerie, 


Soldyer wird, nachdem er gut gereinigt, in 4—8 Theile ge= 
fehnitten, abgefocht und in Fräftiger Bouillon, Butter, Salz und 
Muskatnuß durchgeftont. Auch wird etwas Braten-Jus zugefeßt, 
damit der Sellerie eine gelb=-bräunliche Farbe befommt, und die 
Brühe zulegt mit etwas in Butter braun gemachtem Mehl fä- 
mig gemacht. 

Zeit des Kochens 1'/, Stunde. 

Beilagen: Gefüllte Kalbsbruſt, gedämpfte Kalbsrippen, Mürbe— 
braten, Rouladen, gebackene Kalbsmidder, feine Bricadellen. 


62. Gefüllter Sellerie, 


Wird mie gefüllter Kohlrabi, doch ohne Kreböbutter bereitet 
und gleichfalls als Mittelfchüffel gegeben. 
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63. Johannislauch zu kochen. Ein heſſiſches Gericht. 


Daſſelbe wird gereinigt, bis zu den grünen Blättern abgeſchnit— 
ten und gewaſchen, darnach mit kochender Fleiſchbrühe, Suppen— 
fett, einem Stückchen Butter und Salz etwa 1 Stunde gekocht. 
In der Hälfte dieſer Zeit gibt man Roſinen und vor dem An— 
richten geſtoßenen Zwieback oder etwas Mehl, ein wenig Eſſig 
und Zucker hinzu. Es wird dies Gemüſe nebſt Kartoffeln mit 
Suppenfleiſch gegeben, übrigens paſſen auch andere kleine Bei— 
lagen dazu. 


64. Gefioute Zwiebeln. 


Zwiebeln von mittlerer Größe werden abgeſchält, in kräftiger 
Brühe, Butter, Muskatblüthe, Salz und geſtoßenem Zwieback, 
wo möglich in einem irdenen Kochgefchirr, gahr gekocht, welches 
1— 1’ Stunde dauert. Nach Belieben kann auch etwas Zi— 
tronenfäure dazu gegeben werben. 

Beilagen: Escalopps, Eoteletted, gebratene Zunge, gebackene 
Reber. | 

Es kann dies Gericht auch zum Suppenfleifch gegeben werben. 


65. Gefüllte Riefenzwicbeln, 


Die fpanifche Zwiebel, welche die Größe einer Untertajfe er- 
reicht, wird abgefchält, dann wird ein Dedel davon gefchnitten, 
die Zwiebel auögehöhlt, doch nicht gar zu ftarf, mit einer guten 
Fleiſch-Farce gefüllt, der Deckel darauf gelegt und folcher mittelft 
eined dünnen Spilldyens oder Umbinden eined Fadens befeftigt. 
Darnad) werden die Zwiebeln 5 Minuten in gelb gemachter 
Butter von allen Seiten geſchmort, Bouillon, etwas Salz, ganzer 
Nelkenpfeffer, weißer Pfeffer, nach Berhältniß der Portion 2 bis 
3 Lorberblätter, eben fo viel Zitronenfcheiben, Stück Musfat- 
blüthe, etwas geftoßener Zwieback hinzugefügt und die Zwiebeln 
ſo lange, feſt zugedeckt, darin geftont, bis fie weich find und bie 
Barce gahr ift, welches etwa %,—1Yı Stunde Zeit erfordert. 
Alsdann werben fte, felbftredend ohne Fäden, in der Fräftigen 
und fämigen Sauce angerichtet und ohne Beilage gegeben. 


66. Geftouter Porree. 


Hiermit wird, wenn derfelbe im Keller ganz gelb geworben, 
gepugt und in fingerlange Stüde gefchnitten, eben fo verfahren, 
wie mit den Zwiebeln. Oper: ed wird rohes Nindfleifch in 
Nogout-Stüde gejchnitten, in furzer Brühe ausgeſchäumt, bei- 
nahe weich gekocht, dann der Porree, nebft einigen Eleinen Kar- 
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toffeln darauf gelegt, etwas Salz übergeſtreut, feſt zugedeckt, gahr 
gekocht und zuſammen angerichtet. Das Fleiſch muß 3 Stunden 
kochen; 1 Stunde vor Anrichtezeit werden Porree und Kartoffeln 
zum Fleiſche gethan. 


67. Auf andere Art. 


Gelb gewordene Porreeſtangen werden gereinigt, zu Zoll langen 
Stückchen geſchnitten, nochmals geſpült, in Waſſer und Salz 
weich gekocht, trocken abgeſchüttet und nach dem Anrichten mit 
folgender dicklichen Sauce übergoffen: 

Auf etwa 5 Perſonen 2 Eidstter, 1 Ei did Butter, 1 reich» 
lichen Eplöffel Mehl, eben fo viel faure Sahne, etwas Muskatnuß 
und Salz rühre man mit dem nöthigen Waffer, etwa 7, Maß, 
feße einen Geſchmack von Eſſig hinzu und rühre e8 bis zum 
Kochen. 


68. Geftonte Endivien, 


Die gelben Blätter des Endivien werden in 2 Bol Tange 
Stückchen gefihnitten, gewafchen und mit Butter, Fleiſchbrühe, 
Muskatnuß, geftoßenem Zwiebad, Salz und einem Geſchmack von 
Zitronenfaft oder Weineſſig gahr geftont. Legterer kommt dazu, 
wenn der Endivien weich ift. Es muß diefer ungefähr 1, Stunde 
kochen. | 

Bricandeaur, geſpickte Kalbsmidder, geräucherter Aal, Ochfen- 
braten, Klopps ald Beilage. 


69. Gefionter Ropffalat, 


Man kann dazu fchlechten Salat zwedfmäßig benugen. Derfelbe 
wird gut verlefen und in vollem Waffer gehörig gewafchen, was 
am beften in einem tiefen Topfe gefchieht, wo der Sand zu Boden 
fallt. Nachdem wird der Salat in reichlich Eochendem Wafler 
gahr abgekocht, auf einen Durchfchlag gefchüttet, ausgedrückt und 
fein gehackt. Alsdann wird geftoßener Zwieback oder etwas 
Mehl in Butter gelb gemacht, ein wenig Fochendes Waffer, Salz 
und Musfatnuß dazu gegeben und der Salat darin durchgeftont. 

Oder es wird guter Kopfjalat weich abgefocht, ausgedrückt, 
nicht gehadt, wie Rübſtiel mit Milch durchgeftont. 

Beilagen: Würftchen von Faltem Kalbsbraten, gebratene Xeber, 
Gotelettes, Nierenfchnittchen, gebadener Fiſch u. dgl. 


70. Geftoute Gurken, 


Man fchält die Gurken, nimmt das Kernhaus heraus, ſchneidet 
fie in beliebige Stüde und kocht fie eine Weile in halb Eſſig, 
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halb Waſſer und Salz ab. Alsdann werben ſie in Fleiſchbrühe, 
Butter, Muskat und geſtoßenem Zwieback geftont. 

Man kann dabei auf 1, Stunde rechnen. 

Bricadellen, Cotelettes, Sammelbraten, gebratene Midder, Es⸗ 
calopps von rn 


1. Gefüllte Gurken. 


Hierzu wählt man 2 Gurfen, fchält und ſchneidet fie big 
über die Mitte ver Länge nad) ein, nimmt das Kernhaus mit ei= 
nem Löffel heraus, läßt fie in geſalzenem Waffer mit Efjig einige 
Mal aufkochen, thut fie darauf in kaltes Waller, trodnet fie mit 
einem Tuche ab und füllt fie mit einer Kalbfleifch-Farce. Dann 
werden die Gurken zugedrückt, mit einem Baden dicht umbunden, 
in Sleifchbrühe und Butter, mit Musfat gewürzt, in einem ir— 
denen Geſchirr gekocht, melches etwa 1 bis 1", Stunde dauert. 
Bor dem Anrichten wird etwas geftoßener Zwieback daran ge= 
geben. 

Eine Mittelfchüffel. 


72. Gemüfegurken. 


Dieſes freilich etwas weichliche, aber fehr leicht zu verdauende 
Gemüfe, ift der Küche beſonders dadurch anzuempfehlen, daß ed 
in Y; Stunde zubereitet werden Fann. Man fchält die Gemüfe- 
gurfen, welche die Dice einer großen Blafche haben, fchneidet 
fie in fingerdicke lange Stüde, wirft fie in kochendes, gefalzenes 
Waſſer und kocht fie nicht zu weich, welches nur einige Minuten 
Zeit erfordert. Unterdeß ſchwitzt man einen Theelöffel Mehl mit 
einem Stich Butter gelb, rührt frifche Milch dazu, würzt fie mit 
Muskatnuß und läßt das Gemüfe eben darin durchſtoben. Es 
hat dieſes etwas ähnliches mit Blumenkohl. 

Auch kann man, wenn es geftont und vom Feuer ift, ein wenig 
Eifig, wie bei Salatbohnen, durchrühren. Oder zum Durchitoven 
fräftige Sleifchbrühe, Musfatblüthe, Salz und geftoßenen Zwie— 
back nehmen, der vorher in Butter gelb gemacht wird. 

Beilagen: Bricadellen, gebratene Hähnchen, jedes gefalzene und 
geräucherte, Fleiſch. 


73. Friſche Champignons. 

Nachdem man die Champignons nach A. Nr. 17 gereinigt, jet 
man fie in einem irdenen Geſchirr mit etwas Fleifchhrühe, Butter 
und Muskat zum Feuer und läßt fie, feft zugededt, Stunde 
langfam Eochen. Zulegt gibt man einen Theelöffel Kartoffelmehl 
oder etwas geftoßenen Zwiebad, ein wenig Bitronenfaft und, 


Gemilfe. 111 


follte Salz fehlen, auch dieſes hinzu, und läßt fie kochen, bis vie 
Brühe gebunden ift, die man auch mit einem Eivotter abrühren 
fann. 

Beilagen: Geräucherter Lachs, gebratene Hühner, Bricandeaur, 
Kalbfleifch, Eoteletted, auch Fricaffee von Kalbfleifch. 


74. Auf andere Art, 


Die Champignond werben gereinigt, mit einem Stück Butter 
und etwas Salz und Muskat aufgefegt, in ihrer eigenen Saure 
gahr gejchmort; Furz vor dem Anrichten einige Zitronenfcheiben 
hinzu gegeben. 


75. Champignons zu braten. 


Aus den gut gereinigten Pilgen werben die Stiele gebrochen 
und die Dadurch entftandene Lücke mit einem Stückchen Butter, 
ganz wenig geftoßenem Pfeffer und Salz ausgefüllt und in wenig 
Butter etwa 10 Minuten gelb gebraten. | 


76. Herbfimurzeln (Mohrrüben, Möhren) zu kochen. 


Diefe werden dünn gefchält, nicht gefchrappt. Will man fie 
wie Fruhlingswurzeln zubereiten, fo nehme man dazu nur das fpiße 
Ende, damit fie ganz jenen gleichen und verfahre damit auf 
dieſelben Weife; fee aber, um ihnen die erforderliche Süße zu 
geben, etwas Zuder zu. 

Beilage wie bei jungen Wurzeln. 


17. Auf amdere Art. 


Man ſchneide die Wurzeln in ganz feine Streifchen und mafche 
fie gut, fihmwige eine geichnittene Zwiebel in Butter oder Fett 
gelblich, gebe Waffer und Salz Hinzu, wenn es ſtark kocht, die 
Wurzeln hinein und laſſe fie recht weich werden. Auch kann 
man Y, Stunde vorher einige Kartoffeln darauf weich kochen, 
die aber beim Umrühren ganz bleiben müffen. Beim Anrichten 
rührt man etwas Kartoffelmehl oder eine roh geriebene Kartoffel, 
noch etwas Butter und Peterfilie durch. 

Zum Kochen gehört 1—1!2 Stunde. 

Potthaft von Rindfleiſch, Rauchfleifch, gebratene faure Rollen, 
Bratwurft und Preßfopf dazu. 


78. Herbfi-Wurzeln mit Aepfeln gekocht. 


Man bringe die Wurzeln, wie im Vorhergehenden vorgerichtet, 
mit kochendem Waffer, hinreichend Butter und Salz auf's Feuer 
und laſſe fie weich Fochen. Cine halbe Stunde vorher lege mar 
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fäuerliche Uepfel, welche gefchält, vurchgefchnitten, vom Kern 
gehäufe befreit und an deren runder Seite mit einem Meffer ver 
Länge nad Einfchnitte gemacht worden find, darüber bin, ftreue 
etwas Zucker darauf und laffe die Wurzeln vollends weich kochen. 
Zulegt gibt man noch ein Stüdchen Butter an's Gemüfe, und 
richtet e8, mit den Aepfeln darüber gelegt, zierlih an. Zu 
5 bi8 6 Theilen Wurzeln kann 1 Theil Aepfel genommen wer— 
den. 

Beilagen: Haſenbraten, Rindfleifch wie Hafen gebraten, rohe 
Srieadelle, Fleiſchwurſt u. dgl. 


79. Herbf-Wurzeln mit Effig gekorht, 


Die Wurzeln werben zu dünnen Scheiben gefchnitten, mit 
fochendem Wafler, Bett und Salz, auch wohl mit einigen Hein 
gefchnittenen Zivieheln recht weich gekocht. Dann wird jo viel 
Eſſig mit etwas Mehl angerührt, daß die Wurzeln einen fäuer= 
lichen Geſchmack erhalten, nebft einem Stückchen Butter und ein 
wenig Pfeffer Hinzu gegeben, dad Gemüfe noch einige Minuten 
gefocht und durchgerührt. Es werden gefochte Kartoffeln und 
beliebige Beilagen dazu angerichtet. 


80, Gold und Silber, 


Wurzeln werden zu Eleinen Würfeln gefchnitten, mit Eochendem 
Waſſer, einem Stückchen Schweinefleifch oder Fett und dem nö— 
thigen Salz gefocht, wobei fpäterhin einige Fleine Kartoffeln hinzu 
gefügt werden. Zugleich werden weiße Bohnen, wie es weiters 
bin bemerft ift, mit Bett in kurzer Brühe recht weich gekocht, 
zu den Wurzeln gefchüttet und etwas Eſſig und Pfeffer durch— 
gerührt. Died Gemüfe muß recht weich, nicht fteif, fondern ganz 
faftig, auch ſämig gekocht fein, doch darf es nicht zerfochen. 


81. Herbf-Rüben. 


Merden gekocht wie Mairüben, mit oder ohne Hammelfleifch. 

Dover man focht die Rüben in reichlihem Waſſer und Salz 
weich, ſetzt Kartoffeln mit etwas Waffer, Butter und Salz zum 
Feuer, gibt etwas fpäter die Rüben dazu, kocht beides gahr, 
macht die Brühe mit wenig Kartoffelmehl fämig und rührt das 
Gemüfe vorfichtig um, damit ed nicht breiig merbe. 

Beilagen: Jedes geräucherte und gefalzene Fleiſch, Hammel— 
fleifch. | | 
Zeit des Kochend 11%, Stunde, 
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82. Teltower Rüben. 


Ein Stück Butter wird auf nicht zu ſtarkem Feuer unter 
fortwährendem Rühren gelb gemacht, 1 Eplöffel Zucker hinein— 
gethban und abermals eine Weile gerührt; dann gibt man einen 
Theelöffel Mehl und die gut gereinigten Rüben, welche nicht 
durchgefihnitten fein dürfen, dazu, und rührt fie beſtändig, bis 
fie bräunlich geworben find. Hierauf wird gute, Eochende Fleifch- 
brühe mit etwas Salz Hinzu gegeben und ver Topf feft zugedeckt, 
damit die Rüben in kurzer Brühe langſam gahr fchmoren, wel- 
ches 11% Stunde Zeit erfordert. Die Kartoffeln dazu werden 
gebraten. 

Beilagen: Sauciffen, geräucherte oder gebratene Zunge, ge» 
füllte Kalbsbruft, Hammel-Eotelettes, Bratwurft, Würftchen von 
Schweinefleiſch, Rauchfleiſch. 


83. Ottersberger Rüben. 


Werden der Länge nach 2—3 Mal durchgeſchnitten, übrigens 
wie Teltower Rüben zubereitet. 
Beilagen diefelben. 


84. Sterkrüben oder Rohlrabi in der Erde braun zu kochen. 


Die gelben Stedrüben find die beften. Sie werben in finger- 
Yange dicke Stücke gefchnitten, wie Teltower Rüben gekocht, die 
Kartoffeln dazu gebraten. 

Zeit des Kochend 11. —2 Stunden. 

Diefelben Beilagen. 


85. Sterkrüben nuf gewöhnliche Art. 


Die Stedrüben werden gewafchen, gefchält, wieder gemwafchen, 
in dünne Scheiben gefchnitten, diefe aufeinander gelegt, in feine 
Streifchen gefchnitten und auf einem Durchfchlag abgefpült. Dann 
werden jle mit Eochendem Waſſer — nicht zu viel — mit Butter 
und Salz weich gekocht und eine Kleinigkeit Kartoffelmehl hinzu 
gerührt. Ein Zufag von 1—2 Eplöffel junger Sahne ift zu 
empfehlen. Beim Anrichten wird Musdfatnuß darüber gerieben. 
Die Kartoffeln hierzu werden gekocht. 

Beilagen: Rindfleiſch, wie Hafen gebraten, Bratwurft, Gril- 
laden, Potthaſt, Pörkelfleifch. 


86. Grüner oder brauner Rohl ganz gekocht nach Bremer Art, 


Erfterer ift dem braunen vorzuziehen. Wenn der Kohl ge= 
froren ift, wird das Herz mit den nächiten Herzblättern ſammt 
: 8 
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dem Stengel, fo meit er weich ift, genommen, und folches un= 
gefchnitten gewafchen. Am beften ift e8, wenn man ihn Abends 
vorher fo weit vorbereitet und ihn Nachts wieder frieren läßt. 
In Gegenden, wo der Kohl etwad Starkes hat, was oft an der 
Sorte, größtentheild aber am Boden liegt, Eoche man ihn in 
vollem Wafler raſch 10 Minuten ab, weil died Starke den Kohl 
bei aller Aufmerkfamfeit im Kochen verdirbt. Dann wird etwas 
kochendes Waſſer mit Gänfefett oder Schweinefchmalz und Butter 
zum Beuer gefeßt, der Kohl lagenweife hineingegeben, mit dem nöthi— 
gen Salz (ja nicht zu viel), etwas Nelfenpfeffer und viel kleinen 
Zwicheln und einer Pinfelmurft gekocht. Der Topf muß feft ver- 
Tchloffen, ver Kohl zwar gahr, aber ja nicht zu weich fein und nicht 
viel gerührt werben, weil derjelbe ganz bleiben muß. Behlt ihm vie 
gewünfchte Süße, fo wird zeitig 1 Stück Zuder dazu gethan, 
fo wie beim Anrichten die Brühe, welche ja nicht zu reichlich 
fein darf, mit fehr wenig Kartoffelmehl gebunden gemacht. 

E3 gehören zum Kochen eined mwohljchmedenden Kohls wenig- 
ſtens 2 Stunden. 

Man garnirt ihn mit gebratenen Kaftanien (fiche A. Nr. 24), 
welche man jedoch auch wohl nurchmifcht, gibt gebratene Kar— 
toffeln und ald Beilage Gänfebraten, Schweinäbraten,, Noftbeef, 
Round of Beef, Rauchfleiich, Bratwurft, Schweinsrippe, Cote— 
lettes von Schweinefleifch dazu. 


87. Rurzer Kohl. 


Hierzu werden alle nicht zu harten Blätter nebſt den weichen 
Stielen benutzt. Solche auf dem Hackbrett recht fein geſtoßen 
und mit Gänſefett und Butter, Zwiebeln und Salz in nicht zu 
kurzer Brühe, worin man zu Anfang etwas Hafergrütze ſtreut, 
gahr gekocht. Auch kann man geräucherte Bratwurſt oder Bauch— 
ſpeck darin kochen. 


88. Geſchnittener Kohl. 


Der Kohl wird verleſen, gut gewaſchen, auf einem Küchenbrett 
fein geſchnitten und nur eben abgekocht. Alsdann mit wenig 
kochendem Waſſer, Gänſefett oder halb Butter, halb Schweine— 
ſchmalz und wenig Salz recht weich gekocht. Zuletzt wird ein 
wenig Kartoffelmehl, und wenn er nicht ſüß genug ſein ſollte, 
etwas Zucker hinzugefügt. Die Schüſſel mit leicht gebratenen 
Kaſtanien nach A. Nr. 24 garnirt. 

Beilagen und Zeit des Kochens wie bei ganzem Kohl. 
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89. Sauerkraut (eingemachter Kappus, Weißkohl). 


Daſſelbe wird vorfichtig aus dem Faſſe genommen — das Aeu— 
Berfte an den Seiten, wenn ed nicht die gehörige Farbe haben 
follte, zurück gelaffen — und feft ausgedrückt. Sollt edas Sauerkraut 
gar zu viel Säure Haben, fo fehütte man etwas heißes Waſſer 
darauf und drücke ed fcharf darin aus; gemäflert aber darf e8 
nicht werben. Alsdann wird dafjelbe mit Fochendem Waffer und 
reichlich halb Butter, Halb Schweinefcehmalz, am beften in einem 
irdenen Kochgefchirr, feft verfchloffen, in Eurzer Brühe mit ganzen 
Dfefferförnern gahr gefocht. Nach Belieben kann man auch ei= 
nige Wachholverbeeren und Kümmel, in ein Räppchen gebunden, 
darin ausfochen laffen. Beim Anrichten wird ein wenig Kar 
toffelmehl, auch wohl eine roh geriebene Kartoffel durchgerührt 
und gefochte Kartoffeln oder Kartoffelmus dazu gegeben. Wenn 
dad Sauerfraut recht gut und fein gefchabt ift, jo bedarf es zum 
Kochen nur 1Y,, fonft 2 Stunden. 

Als Beilage: gefochter Schinken oder halber Kopf, Schweine 
Gotelettes, gebratener Hecht, Preßkopf, auch wird in du Ge⸗ 
genden Kalbsbraten dazu gegeben. 


90. Sauerkraut mit Hecht. 


Der Kohl wird nach vorhergehender Anweiſung recht gut und 
fett zubereitet; der Hecht wohl geſchuppt, ausgenommen und ge— 
ſpült, der Kopf davon geſchnitten und die Leber in die Schnauze 
geklemmt; mit etwas Butter, ganzem Gewürz, Salz und ſo viel 
kochendem Waſſer, daß er bedeckt iſt, auf's Feuer geſetzt, der 
Kopf, nachdem er halb gahr iſt, auf eine Schüſſel gelegt, das 
Uebrige weich gekocht und die Gräten gut herausgenommen. Nun 
wird das Sauerkraut lagenweiſe mit dem Hechtfleiſch in eine 
Schüſſel etwas erhöht angerichtet, einige Löffel gute Sahne dar— 
über gegoſſen, mit geſtoßenem Zwieback beſtreut, der Kopf des 
Hechtes mit der Leber in der Schnauze in die Mitte der Erhö— 
hung geſetzt und im Ofen etwa Stunde gelb gebacken. Da— 
mit der Kopf unverſehrt bleibe, lege man während des Backens 
ein mit Butter beſtrichenes Papier darüber. 

Man kann zu dieſem Gericht auch Krebſe anwenden. Die 
Köpfe derſelben werden mit Krebs— Farce gefüllt, in geſalzenem 
Waſſer oder in der Fiſchbrühe gekocht und nebſt den Krebs— 
ſchwaͤnzen zur Randverzierung der Schüſſel benutzt, wodurch 
dieſe ein hübſches Anſehen erhält und dies Gericht, welches man 
ohne Beilage gibt, verfeinert wird. 
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91. Sauerkraut für den gewöhnlichen Tiſch. 


Daffelbe wird feſt ausgedrückt (nach Belieben etwas gemäffert), 
MWaffer mit Schweinefett oder einem Stückchen Schweinefleifch, 
welches, wenn es ſtark gefalzen, vorher gewäffert fein muß, zum 
Kochen gebracht und das Sauerkraut darin gahr gekocht. Auch 
fann man hierzu, wie bei frifchem Rübſtiel mit Kartoffeln be— 
merkt, Spedfcheiben braten. Es ift beffer, die Kartoffeln allein 
zu kochen und fie zulegt durchzurühren, weil die Säure foldhe 
etwas hart macht. Sehr gut finde ich ed, nach Verhältniß ver 
Portion 1—2 roh geriebene Kartoffeln, wenn das Gemüfe völlig 
gahr ift, durchzurühren. Es benimmt der Brühe das Wäfferige 
und gibt dem Sauerfraut ein gutes Anfehen. Auch Eönnen ftatt 
Kartoffeln weiße Bohnen ganz weich gefocht und mit ihrer kurz 
eingefochten fämigen Brühe durchgerührt werben. 

Man rechne zum Kochen gewöhnlichen Sauerkraut? 2 Stun= 
den. 


92. Eingemachte Endivien, 


Werden gewäffert, abgekocht, mit Fleifchhrühe, Butter, Muskat 
und geftoßenem Zwieback durchgeftont. 

Zeit des Kochend zwei Stunden. Beilagen: Kalbd= oder 
Schweind-Cotelettes, Sricadellen, Sauciffen. 


93. Eingemachte Schneidbohnen. 

Werden nad) Nr. 1 abgekocht und ſtark ausgedrückt. Dann läßt 
man die Bohnen mit Waller, Salz, halb Butter halb Schweine 
fhmalz in kurzer Brühe weich Eochen, wozu etwa eine Stunde 
gehört. Alddann werden recht weich gefochte weiße Bohnen mit 
ihrer kurz eingefochten fümigen Brühe dazu gegeben und durch— 
gerührt, oder diefe Franzförmig um die grünen Bohnen angerichtet, 
wo dann aber leßtere mit wenig Kartoffelmehl oder Stärke etwas 
fämig gemacht werden müffen. Auch kann man flatt der werfen 
Bohnen einige kleine Kartoffeln auf dem Gemüfe gahr Kochen 
und eine roh geriebene Kartoffel, wie bei Sauerkraut, durch— 
rühren. 

: Hierzu Nauchjleifch, gefochter Schinken, oder halber Kopf, 
Bratwurft, geräucherte Zunge, Häringe. 


94. Eingemarnte Salatbohnen, 

Nah Nr. 1 gewäſſert und abgefocht und wie frifche Salat- 
bohnen durchgeſtovt, oder troden abgefchüttet, und eine vice 
Eierfauce dazu gegeben. 

Beilagen wie im Vorhergehenden. 
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95. Eingemachter Rübftiel (Stielmus). 


Wird nach dem Abkochen und Wäffern, wie in Nr. 1 bemerkt 
worden, wie frifcher Rübftiel mit Kartoffeln gekocht. 


96. Getrocknete Prinzeffin-Böhnden, 


Die nicht zu ſtark getrodtneten Böhnchen fegt/man mir weichem 
MWaffer zum Beuer und läßt fie Iangfam zum Kochen kommen. 
Nachdem fie Ya Stunde gekocht haben, fchüttet man das Waſſer 
ab und gibt frifche darauf und wiederholt dies noch einmal. 
Haben fie 3 Stunden ununterbrochen langfam gekocht, fo werden 
fie weich fein. Man jchüttet fie dann auf einen Durchichlag und 
ſtovt fie wie frifche Salatbohnen auf, oder gibt eine faure Eier- 
Saure dazu. 

Beilage wie bei frifchen Bohnen. 


97. Getrocknete Schneidbohnen. 


Dieſe werden mit kaltem Waſſer auf's Feuer geſetzt und nach— 
dem fie 4 Stunde gekocht haben, rein abgeſchüttet. Alsdann 
bringt man Waffer mit Butter oder gutem Wett zum Kochen, 
fhüttet die Bohnen hinein, legt, wenn fie beinahe weich find, 
Feine Kartoffeln darauf, fügt das nöthige Salz Hinzu und ſchwenkt 
beim Anrichten etwas Kartoffelmehl durch. Nach Belieben kann 
man auch etwad gehackte Peterſilie durchrühren. 

Man rechne zum Kochen auf 2 Stunden. 

Beilagen: Rauch= oder Pödelfleifh, Bratwurft, Schinken, Co- 
teletted, Häringe. 


98. Getrocknete gelbe Erbfen. 


Gut verlefen, dann zwifchen den Händen mit heißem Waffer 
tüchtig gerieben und gewafchen, fegt man fie mit weichem, hei— 
ßem Waſſer auf's Feuer, läßt fie bei zweimaligem Abfchütten 
jedesmal '4 Stunde fehr Iangfam kochen, fehüttet fie ab und 
läßt fie mit anderm weichen Wafler und Bett bei öfterem Nach— 
fhütten weich und kurz einfochen, gibt Salz hinzu, rührt ſie 
durch einen Durchſchlag, läßt fte wieder Fochend heiß werben, 
richtet fie in einer Schüffel, etwas erhöht glatt geftrichen, an, 
bevedt fie mit in Butter braun gebratenen Zwiebeln und ſteckt 
gebratene Weißbrodftreifen rings herum. Bei hart Fochenven 
Erbfen wende man beim Abkochen auf 4 Perfonen ſtark eine 
balbe Wallnuß dick Soda an. 

Zeit ded Kochens 2y,—3 Stunden. 

Beilage: gefalzened Schweinefleifch und Häring. 
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99, Weiße Bohnen, 


Werden wie Erbſen weich gekocht, jenoh 3 mal abgefchüttet 
und nicht durchgerührt. Beim Anrichten fann man ein wenig 
Eſſig Hinzufügen; oder man fhüttet Die Bohnen ab und gibt 
Butter mit etwas Eſſig, oder eine Sped- oder Zwiebel-Sauce 
dazu. 

Beilage: gefochter Schinken, u) gebraten und geſchmort, 
gebratene Leber, Bratwurft. 


100. Cinſen. 


Die Linfen werden mit weichen Waſſer zum Teuer gebracht, 
diejes, nachdem fie "5 Stunde gefocht, abgefchüttet und mit 
frifhem Waffer vollends gahr gekocht. Dann rein abgefchlttet, 
angerichtet und eine Zwiebel-Sauce darüber gegeben. Oder: mit 
einem Stüdchen Speck und einigen Zwiebeln weich gefocht und 
zulegt etwas Mehl und Eſſig an die nicht zu kurz eingekochte 
Brühe gerührt. 

Zeit des Kochend wie Erbfen und Bohnen. 


101. FKinfen auf merklenburgifiye Art zu kochen. 


Nachdem die Linfen gut verlefen und gewafchen, werben fie 
mit kaltem, weichem Wafler auf's Feuer gefegt und völlig weich 
gefocht. Dann wird das Waſſer ganz abgefchüttet, Fleiſchbrühe, 
gejchnittener Porree und Sellerie hinzugethan, noch eine gute 
Meile gekocht und mit Mehl, in reichlichem Bett geſchwitzt, ſä— 
mig gemacht. 

Oder es werben die Linfen nach einer Stunde Kochend ab— 
gejchüttet und mit frifchem Waffer recht weich gekocht. Dann 
fchneidet man 1 Stück Speck und reichlich Zwiebeln zu Schei- 
ben, brät Died in Butter fo lange, bis ed fchäumig wird, macht 
darin nach Berhältniß der Portion 1, 2—3 Löffel Mehl blaß- 
gelb, rührt ed mit Fleiſchbrühe zu einer famigen Sauce, gibt 
Eſſig, Salz und Pfeffer Hinzu, fchüttet e8 zu den Linfen und 
läßt fle damit durchkochen. 
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102. Bartoffeln zu koden. 


Man: findet fo Häufig, daß auf dad Kochen der Kartoffeln we— 
nig Sorgfalt angewendet wird und doch ift eine fihmadhafte 
Kartoffelfpeife Manchem Tieber, ald ein feines Gericht. Jeden— 
falld hängt der gute Gefchmad der Kartoffeln fehr vom ſauberen 
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Schälen, tüchtigen Waſchen und Spülen und zugleich vom guten 
Kochen ab. Man laffe die Kartoffeln, nachdem fie von gleicher 
Größe ausgefucht worden, vor dem Schälen wafchen, indem fie 
einzig und allein dadurch aufmerkfjamer gefchält und von ihrem 
Schmutz fauber gereinigt werden können. Zum Schälen gebe 
man ein Eleined, fcharfes, ſpitzes Meſſer und Halte darauf, fie 
fein zu fchälen, dabei jedes Auge gut herauszuheben, die Kartofe 
feln fogleih in Waffer zu legen und gut gemwafchen bis vor dem 
Gebrauch in frifches Waffer zu ftellen. Dann fchütte man fie 
auf einen Durchichlag, klares Waller darüber bin, und bringe 
fie mit Eochendem Waſſer auf’8 euer, gebe Salz dazu (frifche 
Kartoffeln erfordern mehr Salz ald alte), verfäume auch da, wo 
das Waſſer Schaum hervorbringt, das Abfchäumen nicht, und 
foche fie zugedeckt weder übermäßig ftarf, noch langſam gahr. 
Um den gehörigen Grad zu treffen, muß man fie mit einer Ga— 
bel leicht durchftechen können, zerfallen vürfen fie nicht, noch we— 
niger ungahr fein. Das Abfchütten muß forgfältig gefchehen, 
fo daß fein Waſſer zurüdbleibt. Man ftelle dann den Topf 
wieder einige Minuten auf's euer und ſchwenke die Kartoffeln, 
damit die wäflerigen Theile verdampfen. Gebe fie fogleich 
in eine heiß gemachte Schüffel und bringe fie dampfend, doch 
bedeckt zur Tafel, Keine Speife verliert durch Stehen fo fehr 
ihren guten Geſchmack, ald Kartoffeln. 

Die Zeit des Kochens ift bei ven Kartoffeln fehr verfchieden; 
feine frifche Kartoffeln bevürfen 15 — 20 Minuten, vom April 
an kann man bis zu 3%, Stunde rechnen. 


Anmert Manche Männer behaupten, Kartoffeln feien am ſchmackhafteſten 
im Dampf gefoht. Ich bin viefer Anficht nicht, da fie im Wafler 
ekocht Theile abfegen, die dem Wohlgeſchmack hinderlich fein müffen. 
an verfuche nur das Wafler, worin die Kartoffeln gefocht worden 

find, und man wird fih davon überzeugen. 


103. Kartoffeln mit verfihiedenen Saucen, 

Sind die Kartoffeln, wie im Vorhergehenden gefagt, gekocht, 
fo wird eine beliebige Sauce von Zwiebeln, oder Sahne, oder 
Peterfilie ꝛc. darüber angerichtet und die Schüffel feft zugedeckt 
zur Tafel gebracht oder die Sauce dazu gegeben. Es paſſen 
u Rollen, Grilladen, Wurft, Fricadellen, Gahr, gebratene 

eber ac. 


104, Gebackene Rartoffeln mit Bratwurf. 


Die Bratwurft wird in Butter mit fein gefihnittenen Zwie— 
bein gelblich gebraten, 1 Löffel Mehl hineingerührt, darnach gute 
Fleiſchbrühe, etwas Jus, Salz und Pfeffer hinzu gefügt. 
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Dann gibt man bie vorher mit der Schale gefochten und zu 
Scheiben gefchnittenen Kartoffeln hinein und läßt fie ein wenig 
durchſchmoren. Von diefen Kartoffeln gibt man eine Lage in 
eine mit Butter beftrichene und mit geriebenem Weißbrod be— 
fireute Form, legt die in fingerlange Stüde gefchnittene Brat- 
wurft darüber hin und gibt wieder eine Lage Kartoffeln darauf, 
beftreut folche mit geriebenem Weißbrod, gibt etwas gejchmolzene 
Butter darüber, und läßt dieſes Gericht in einem Ofen etwa 
3, Stunde oder fo lange baden, bis es eine gelbe Krufte be= 
kommen Hat, flürzt es alsdann auf eine Schüffel und gibt es 
zur Tafel. 


105. Rartoffeln, Schweinsrippe und faure Aepfel zufammen 

gebraten, 

Man fegt in einer etwas flachen Bratpfanne 1 Stück Schweins— 
zippe, zur Hälfte mit Wafler bevedt und etwas Salz auf's Feuer, 
det die Pfanne feft zu und läßt das Fleiſch 1—1Y, Stunde 
nicht zu ſtark kochen und gelb braten. Alsdann nimmt man 
dafſelbe Heraus, belegt die Pfanne mit Eleinen, rund gefchälten 
Kartoffeln, ftreut ein wenig Salz darüber, legt die Rippe, bie 
runde Seite nach unten, darauf, füllt die Höhlung der Rippe . 
mit gefchälten, zu 4 Theilen gejchnittenen fauren Aepfeln, gibt 
1 Taſſe Wafler dazu, dedt die Pfanne feft zu und läßt die Kar— 
toffeln darin Tangfam weich und gelb braten, während man fie 
einmal umdreht. Dann legt man die Rippe mit den Nepfeln 
(die mit den Kartoffeln zugleich gahr werden), in eine tiefe 
Schüffel und die Kartoffeln rund herum. 


106. Sıhinken-Rartoffeln. 


Man nimmt Hierzu dad, was von einem gefochten Schinfen 
nicht mehr in ordentliche Stüde gefchnitten werben Tann, jegt 
folche8 mit wenig Waffer auf's Feuer, läßt es ganz weich kochen 
und hadt e3 fein. Nach Belieben fann man mit dem Schinfen 
auch einen Häring baden. Unterdeß hat man Kartoffeln in der 
Scale mit Salz gekocht und abgezogen, wobei fie jedoch recht 
heiß gehalten werden müffen. Nun’ wird in eine Auflaufform, 
welche dick mit Butter beftrichen ift, eine Lage Kartoffeljcheiben 
gelegt, darüber Stüdchen Butter, eine Lage Schinken, in Butter 
gebratene Zwiebelfcheiben, wieder Kartoffeln und fo fortgefahren, 
bis Teßtere mit Butter den Schluß machen. Dann wird die 
Form in einen heißen Dfen gefegt und, wenn die Kartoffeln ganz 
heiß geworven- find, folgender Guß darüber gefchüttet und etwas 
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geftoßener Zwiebad darauf geftreut: für 4 Perfonen 3—4 Eier 
gut gefchlagen, dazu etwa 3 Taffen Milch und Muskatnuß. 

Man läßt die Form etwa % Stunde im Ofen. Sollte ven 
Kartoffeln noch Salz fehlen, fo wird folches, felbftredend beim 
Einfhichten, vdurchgeftreut. Bei Mangel an Butter kann fein- 
würfelig gefchnittener, langſam auögebratener Sped recht gut 
angewandt werben. 


107. Prinzep-Rartoffeln mit Häringen, 

Es werben bei dieſem Gericht ftatt des Schinkens reichlich 
Häringe genommen, diefe gewäffert, entgrätet, würfelig gefchnitten 
und zugleich recht viel gute Butter angewandt. Der Guß bleibt 
weg, im Mebrigen ift die Zubereitung diefelbe wie im vorher- 
gehenden Rezept. 

Diefe Speife erfordert, damit fie nicht trocden werde, fehr viel 
Butter, jevoch kann nach Belichen ein mäßiger Gebrauch davon 
gemacht und ein Guß wie bei Schinfenkartoffeln angewandt 
werben. 


Die Kartoffeln Hierzu werden in der Schale mit Salz gahr 
gekocht, abgezogen und in Scheiben gefchnitten; jedoch fo heiß 
ald möglich gehalten. Einige Zwiebeln mit nicht zu wenig Butter 
oder Sped läßt man nun gelb merden, gibt etwas Mehl Hinzu, 
dann Waffer, wenig Salz, geftoßenen Pfeffer, wenig Eſſig, auch 
einige Zorberblätter, wenn man fie gerade hat, und wenn dies 
focht, die ausgegräteten, zu Eleinen Würfeln gefchnittenen Häringe 
und zulegt die Kartoffeln. Sind foldye gehörig durchgefocht und 
recht heiß, fo wird etwas Sahne durchgerührt. Es muß dies 
Gericht recht faftig, nicht fleif gekocht fein, mie dies bei allen 
Kartoffelfpeifen zu empfehlen ift. 


109. Rartoffeln mit Bwiebeln gefiout auf holläündiſche Art, 


Man nimmt dazu ganz Feine Kartoffeln von gleicher Größe, 
fchält und mäfcht fie recht rein. Zu einer Schüffel von mitt» 
lerer Größe rechnet man einen Teller voll Zwiebeln, legt dieſe 
lagenweife mit den Kartoffeln, reichlicy Butter, Salz und etwas 
Pfeffer in einen Topf, gibt fo viel Wafler dazu, daß die Kar— 
toffeln nicht ganz bevedt find und Täßt fie feit zugedeckt weich 
fochen. Nach Belieben kann man aud) etwas Effig dazu geben. 

Zum Kochen 3, Stunde. 

Beilagen: eingefchnittener Braten, jedes Falte Fleiſch, Wurft, 
Rollen, Nierenfchnitten, Würftchen von kaltem Kalböbraten u. dgl. 
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110. torber-Rartoffeln. 


Die Kartoffeln werden gehörig gewafchen, gefpült, mit Waffer 
nicht ganz bedeckt auf's Feuer gefeßt, dad nöthige Salz, Butter, 
oder gutes Bratenfett, gefchnittene Zwiebeln, Pfeffer und einige 
Lorberblätter gleich dazu gegeben und fo lange gekocht, bis vie 
Kartoffeln auseinander fallen. Dann rührt man ein wenig Ef- 
fig durdy und richtet fie an. Es müſſen diefe Kartoffeln ganz 
ſchlank gekocht werden. 

Zeit ded Kochen? und Beilagen wie im VBorhergehenden. Zu— 
gleich paffen auch Preßkopf, Sülze, Röllchen von Schweinefleifch, 
Panhas, Hachee dazu. 

111. Saure Kartoffeln. 


Es wird feingewürfelter Speck langſam ausgebraten oder gu— 
tes Fett recht heiß gemacht, reichlich feingeſchnittene Zwiebeln 
darin gelb gemacht, Waller, Salz und wenig Pfeffer durchge— 
rührt und die Kartoffeln darin weich gekocht. Bor dem Anrich- 
ten gibt man diefen einen Geſchmack von Effig, fügt ein Stüd- 
hen Zuder hinzu und rührt, falld die Kartoffeln ſich nicht 
fümig gekocht Haben, etwas gefchwigtes Mehl hinzu. Auch viefe 
Kartoffelfpeife muß Schlank gekocht werden. Beilagen wie im 
Borhergehenden. 


112. Gebratene Rartoffeln zum Gemüfe anzurichten. 


Man nimmt dazu ganz Fleine, recht rund und egal gejchälte 
Kartoffeln, kocht fie mit Waſſer und Salz reichlich zur Hälfte 
gahr und fehüttet fie troden ab. Dann macht man Butter in 
einer oder zwei Pfannen, die mit Salz gehörig audgefcheuert 
worden, auf nicht zu rafchem euer gelblich, legt die dampfen— 
den Kartoffeln neben einander hinein, det die Pfanne zu, wen— 
det die Kartoffeln, wenn die untere Seite gelb geworden, um 
und deckt ſie fo Tange wieder zu, bis fie ganz weich find, wo 
fie alsdann in offener Pfanne ringsum dunfelgelb, aber ja nicht 
bränzelich gemacht werden. Um die Kartoffeln recht glatt und 
anjehnlich zur Tafel zu bringen, darf man fie während des 
Bratend nicht mit einer Gabel umrühren und zerbrödeln, fondern 
man wendet fie nur zuweilen mit einem Pfannenmefjer um. 
Beim Braten einen Theelöffel voll Zuder über die Kartoffeln 
geftreut, gibt ihnen etwas Glanz. 

Sollten einmal aus Berfehen die Kartoffeln ftatt halb gahr 
weich gefocht jein, fo lege man nur die ganzen, ja nicht die zer= 
kochten Kartoffeln in die gelb gewordene Butter und brate ſte 
in einer offenen Pfanne gelb. 
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113. Auf andere Art. 


Man läßt in einer Pfanne auf mäßigem Feuer reichlich But— 
ter und Schweineſchmalz oder ausgelaſſenen guten Speck heiß 
werden, legt die Kartoffeln darein, ſtreut das nöthige Salz dar— 
über hin und deckt die Pfanne feſt zu. Iſt die untere Seite 
der Kartoffeln gelb, wendet man fie um und läßt fie wieder zu— 
gedeckt vollends weich und überall gelb werden, wozu reichlich 
1 Stunde gehört. Will man mit dem Fett ökonomiſtren, fo 
gebe man fogleih 1 Taſſe Waffer zu den Kartoffeln. Das Feuer 
darf nicht zu ftarf fein. 


114, #artoffel- Aus. 


Die Kartoffeln werden mit Waſſer und Salz gahr gekocht, 
rein abgefchüttet, fein geftampft und durch einen Durchfchlag 
gerührt; dann mit Milch, oder Halb Milch, halb kochend Waffer 
und Butter — nicht fteif — durchgefocht, glatt angerichtet und 
mit in Butter braun gebratenen Zwiebeln oder fein geftoßenem, 
in Butter gelb geröftetem Zwieback, over brauner Butter, oder 
fein gewürfeltem, gelb gebratenem Sped did beftrichen. Es paßt 
jedes füuerlich gefochte Fleiſch dazu, vorzüglich auch Preßkopf, 
Sülze, faure Rollen. Zugleich ift es ein angenehmes Gericht 
zu Sauerfraut. 


115. Rartoffel-Mus mit Buttermild, 


Die Kartoffeln werden nach vorheriger Angabe weich gekocht 
und fein geflampft, dann wird ein Stück Butter und fo viel 
Buttermilch hinzugerührt, daß es einen fchlanfen Brei gibt, der 
gut durchgefocht, glatt angerichtet und mit brauner Butter ver— 
fehen wird. 


:116. Bartoffeln/mit Buttermilch. 


Man Eocht die Kartoffeln mit Salz recht weich, gießt alsdann 
das Waſſer davon ab, fchüttet reichlich Buttermilch hinzu und 
läßt die Kartoffeln mit fein gewürfeltem, gelb gebratenem Sped 
noch eine Weile bei öfterem Umrühren fochen. In Zeiten, mo 
dieſe nicht breiig £ochen, fann etwas Mehl mit Buttermilch ange— 
rührt hinzugefügt werben. 


117. Auf eine andere Art, 


Die Kartoffeln werden in der Schale weich gefocht und zu 
Scheiben ‚gefchnitten. Zugleich wird Speed ausgebraten ober Fett 
heiß gemacht, Mehl darin gelb geſchwitzt, dieſes mit der Butter- 


r 
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mild zu einer dicklichen und reichlichen Sauce gerührt, gefalzen 
und die Kartoffeln eine gute Weile darin durchgefocht. 


118. Geftoute Scheibenkartoffeln, 


Die Kartoffeln werden hierzu mit der Schale gekocht, abge— 
zogen, noch heiß in Thaler die Scheiben gefchnitten und zu— 
gedeckt. Unterdeß wird ein reichliches Stück Butter gefchmolzen, 
fein gefchnittene Zwiebeln darin durchgefchmort, Pfeffer, Salz, 
auch nach Belieben Peterfilie, und fo viel kochendes Wafler hin- 
zugegeben, daß es eine nicht zu furze Brühe wird, in welcher 
man die Kartoffeln gut durchſtobt. Dann werden einige Ei— 
bottern, mit etwas Eſſig und Waffer angerührt, zu den Kar= 
toffeln gefchüttet und damit eben durchgefocht. 

Beilage: Cotelettes, Fricadelle, gebratene Rollen, Bratwurft, 
Panhas, heiß gemachter Braten, Klopp. 


119, Rartoffeln mit Aepfel. 


Die Kartoffeln werden eine kleine Weile abgefocht, dann mit 
frifchem, kochendem Waſſer und Salz halb gahr gekocht, faure 
Aepfel, welche gefchält, zu 4 Theilen gefchnitten, vom Kernhaus 
befreit und gut gewafchen find, nebft reichlich Butter hinzugegeben. 
Nachdem die Kartoffeln ganz weich geworben, werden fie fein 
geftampft, und follte dad Mus zu trocden werden, mit Milch gut 
durchgekocht. Es gehört hierzu mehr Butter, als zu jeder an« 
dern Kartoffeljpeife. Wünſcht man dies Gericht aber befonders 
ſchmackhaft zu bereiten, fo koche man die Kartoffeln allein weich, 
ftampfe fie nach dem Abſchütten ganz fein, rühre kochendes Waf- 
fer, recht reichlich Butter und mit Zuder gekochtes Aepfelmus 
hinzu und laffe es gut durchkochen. Die Schüffel mit fein ges 
fioßenem, in Butter gelb gebratenem Zwieback dicht beftreut, 
macht dies Gericht noch wohlſchmeckender und feiner. 

Als Beilagen: Hafenbraten, Sauerbraten, Pleifchwurft oder 
gebratene Rollen, Panhas, Grilladen von Suppenfleifch, gebratene 
Leber, Hachee u. f. w. 


120. #artoffeln mit friſchen Birnen. 


Werden nach vorhergehender Anmeifung gekocht, nur muß 
man bierbei die Birnen mit Waffer und Butter beinahe gahr 
fochen, ehe man die Kartoffeln binzugibt und beim Anrichten 
etwad Eſſig durchrühren, ohne daß die Kartoffeln zu fehr zer= 
rührt werden. Statt Effig kann man auch einige faure Aepfel 
mit den Kartoffeln zu den Birnen geben. Es muß dies Gericht, 


Kartoffelfpeifen. 125 


fo wie alle Kartoffelfpeifen dieſer Art, etwas — gekocht 
werden. Beilagen: was man hat. 


121. Rartoffeln mit getrockneten Birnen, Für einen gewöhn- 
f a lichen Tiſch. — — 


Es ſind hierzu Birnen mit der Schale paſſend. Sie werden 
einigemal mit warmem Waſſer zwiſchen ven Händen gerieben, ab- 
gewafchen, mit einem Stüf Sped, reichlich mit Waſſer bedeckt, 
auf's euer gebracht, beinahe weich gekocht, dann fireut man 
etwas Hafergrüge darüber, thut Kartoffeln und Salz Hinzu und 
läßt alles recht weich, ſämig und ſchlank fochen. 


122. Kartoffeln mit friſchen Bwetfihen. 


Man Focht die Kartoffeln mit einen Stüf Butter oder Fett 
und Salz gahr, gibt dann gut gewafchene Zwetſchen Hinzu, doch 
nur fo viel, daß die Kartoffeln eine angenehme Säure erhalten, 
laßt dieſe meich kochen und rührt die Kartoffeln gut durch. 

Beilage: was nian gerade hat. 


123. Rartoffeln mit getrockneten Bwetfchen. 


Man rechne auf die Perfon 4—5 Loth Zmetfchen. Es wer> 
den diefe gut gemafchen, in reichlichem Waffer langſam weich 
gekocht und zu den mit Butter oder Wett völlig gahr gefochten 
Kartoffeln geſchüttet. Dann wird verhältnifmäßig 1—2 Eier 
und 1— 2 Eplöffel Mehl mit Mil dünn angerührt, hinzu— 
gegeben, und das Ganze unter ftarfem Umrühren noch eben 
durchgefocht. Es muß dieſe Kartoffelfpeife ganz ſchlank gekocht 
werden. Als Beilage kann ein Stückchen Sped oder geräucherte 
Metwurft mit den Zwetfchen gekocht werden, übrigens paßt 
Schinken, jo wie jedes andere Fleiſch dazu. 


124. Gebratene BRartoffel-Bällden, 


Die Kartoffeln werden gahr gekocht, abgefchüttet, ganz fein 
geftampft, einige Eier, 1 Stüf Butter und ein menig gute 
Milch, auch Muskatnuß durchgerührt, runde oder längliche Bäll- 
hen davon gemacht, mit geftoßenem Zwieback beftreut und in 
Butter gelb gebraten. 

Eine angenehme Schüffel zu feinen grünen Blätter» Gemüfen, 
auch Abends zum Salat und in Familie vor einer Taſſe There. 


125. Kartoffel Nu deln. 


Man nimmt reichlich einen tiefen Teller voll geriebener Kar— 
toffeln, Die am vorigen Tage mit Salz gekocht und abgezogen 


126 C, Gemüfe und Kartoffelfpeifen. 


find, 4 ganze Eier, 4 Löffel Sahne oder Milh, eben jo viel 
gefhmolzene Butter und 1 Löffelhen Salz. Die Kartoffeln 
fhüttet man auf ein Rollbrett, macht in der Mitte ein Loc, 
in welches man etwas Mehl thut, fo auch die Eier, Sahne, 
Butter und Salz, verarbeitet Died zu einen Teig, in den man 
immer und jo lange etwas Mehl ftreut, bis verjelbe fich ziehen 
läßt, und wenn man ihn burchfchneidet, Fleine Löcher fich zeigen. 
Dann rollt man Fleine Stüdchen davon auf, wie lange Kar- 
toffeln, läßt fie 8 His 10 Minuten in kochendem, gefalzenem 
Waſſer kochen, fchüttet fie auf einen Durchſchlag und, wenn 
fie abgelaufen find, noch ganz heiß in eine mit Butter heiß 
gemachte Kuchenpfanne, worin man fie von allein Seiten gelb 
brät. 


126. Bartoffelfpeife von FleiſchKReſten. 


Bleifchrefte von Round of Beef, oder von NRauchfleifch, oder 
Schinken werden mit etwas daran befindlichen Wett oder gutem 
Sped fein gehadt und mit etwas Nelkenpfeffer und fein gehad- 
tem Schnittlauch oder mit einigen fein gefchnittenen, in Butter 
gedämpften oder rohen Zwiebeln gewürzt. Dann werden mit ver 
Schale gekochte und Falt gewordene Kartoffeln gerieben und nebft 
etwas Salz und Stückchen Butter mit dem Fleiſch lagenweiſe 
in eine dick mit Butter beftrichene Schüffel gegeben, wobei Kar— 
toffeln den Schluß machen. Darüber wird ein Omelett, auf jede 
Perfon 1 Ei gerechnet (fiehe Abfchnitt Pfannkuchen), vertheilt, 
und in einem heißen Dfen 1 Stunde gebaden. 


127. Rartoffel-Scheiben, 


Die Kartoffeln werden gefchält, tüchtig gewafchen und zu 
dünnen Scheiben gefchnitten. Dann gibt man nad Belieben 
nicht zu wenig halb Schweinefchmalz, halb Butter in die Pfanne, 
oder man läßt gewürfelten Sped darin gelb werben, jchüttet die 
Kartoffeln etwa 2 Finger did hinein, fireut dad nöthige Salz 
darüber, gibt 1 Taffe Wafler dazu, und dedt die Pfanne feft 
zu. Wenn die Kartoffeln gahr und gelb geworden find, fo 
fann man fie nad) Belieben anrichten oder mit einem Pfannen« 
meffer ummenden und auch auf der andern Seite gelb werben 
lafien. 


128. Bartoffeln in der Schale gebraten. (Ein Gericht zum 
Sonnabend Abend für einen gewöhnlichen Tiſch.) 


Recht gute Kartoffeln von mittlerer Größe werben fehr rein 
gewafchen, in einem eijernen Topf mit etwas Salz ohne Waffer 
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auf’8 Feuer geſetzt und recht feft zugededt.. Wenn fte beinahe 
gahr geworben find, wendet man fie ſchnell um und Jäft fie 
vollends weich werden. 

Sie werden mit Falter Butter mit Thee und Butterbrod ge= 


gefien. 





D. Sleifchhpeifen aller Art. 


1, Allgemeine Regeln bei der Bubereitung des Fleiſches. 


Ochſen- oder Rinpfleifch zu jedem Gebrauh, auch Hanımel- 
fleifch muß im Sommer menigftens 1 Tag, im Winter 2 Tage 
alt fein, wenn ed gut zubereitet werden foll; Kalbfleifch ent= 
wickelt fich fchneller. Zu Suppen, Klößen und Farcen aber ift 
das Fleiſch frifch vorzuziehen. Man darf das frifche Fleiſch nur 
fo viel waſchen, ald die Reinlichkeit es erfordert, nicht in’s 
Waſſer legen, weil dadurch zu viel Kraft verloren geht. Bei 
allem Fleifche, mit Ausnahme des Geflügeld, fei e8 nun Rind— 
fleifch, Zunge, Kalb- oder Sammelfleifch, kann ein gutes Klopfen, 
doch erft unmittelbar vor dem Gebrauch, nicht genug empfohlen 
werden; e8 macht ſolches das Fleiſch weit milder und wohls 
ſchmeckender, und würde demfelben auch etwas mehr Kraft ent— 
zogen, fo wird diefe durch eine gute Sauce erfegt werden. Zu 
dem Zweck trodne man das Fleifch nach denn Wafchen ab, Iege 
ed auf ein faubered Hackbrett und klopfe es mit einem dicken, 
runden, glatten Klopfholz von allen Seiten ganz derbe, bis es 
fid) etwas weich anfühlen läßt; doch darf das Stud durch un= 
verftändiges Klopfen nicht aus Facon gebracht werden. Friſches 
und geräuchertes Fleisch kann man fowohl mit Faltem, als kochen— 
dem Waſſer aufs Beuer fegen, doch hat die Erfahrung gelehrt, 
daß letzteres vorzuziehen ift, indem dadurch der Saft weniger aus— 
zieht und zugleich ein früheres Weichiwerden befördert wird. 
Zu dem friſchen Fleifche gebe man gleich das gehörige Salz und 
laſſe ed, wenn es mit kaltem Waſſer aufd Feuer geſetzt wird, 
zafh bis vor das Kochen kommen, weil gerade dadurch Der 
Schaum fi zufammenzieht, und nicht, wie auf ſchwachem Feuer, 
gleich gefchretteter Milch, fich der Brühe mittheilt. Den Schaum 
nehme man forgfältig ab, und laſſe das Fleiſch zugedeckt weder 
zu langſam, noch zu ftark kochen. Wie lange, das muß dad 
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Alter des Fleiſches, fowie die Größe des Stückes beftimmen, doch 
fann man fich ungefähr nad) folgender Angabe richten: Friſches 
Ochſen- oder Rinpfleifh 3 — 31, Stunden, geräucherted Rind» 
fleifch oder geräucherter Schinken 4 Stunden (beived muß man 
Abends vorher in Waffer Iegen), Bödelfleifch, wenn ed ein gro— 
Bes Stüd if, auch etwa 4 Stunden, Kalbfleifh 11a—2 Stun- 
den, Hammelfleifh 3 Stunden, ein Huhn 3—4 Stunden, junge 
Hahnen (Küken) 1—1Y, Stunden, ein Schweind- oder Kalbs⸗ 
fopf 2— 2" Stunden, ein Wildſchweinskopf oft 5—6 Stunden, 
anderes Wild nach feiner Art 1, 2—2 "5 Stunden. 

Bei den Fleifchipeifen ift zwar das übliche Gewürz beftimmt, 
doch laffe man ed im Gemwöhnlichen jo viel ald möglich fehlen, 
befonderd fei man fparfam mit dem Würzen des Pfefferd, da 
häufiger Gebrauch defjelben der Geſundheit nachtheilig fein fol. 

Bei den Braten wird man zwar genau bie Zubereitungs- 
weiſe finden, indeß bemerfe ich im Allgemeinen, daß befonderd 
Hafen und Geflügel fehr an Wohlgeſchmack gewinnen, wenn 
fie in irdenen Bratpfannen zubereitet werden. Alle Braten müf- 
fen recht häufig begoffen und dürfen nicht länger gebraten wer- 
den, ald es zum Gahrfein nöthig ift. Zu weich gebratenes Fleifch 
ift faftlos, zu ftarf gebratened troden, unfchmadhaft und gewiß 
auch ſchwer zu verbauen. 

Iſt man auf eiferne Bratpfannen hingewiefen, die der größeren 
Haltbarkeit wegen viel billiger find, fo iſt es nothwendig, darauf 
zu fehen, daß fie jedesmal nach dem Gebraud, audgefcheuert und 
ganz troden an einen nicht feuchten Ort geftellt werden. Vor 
dem Gebrauch fege man fie mit kaltem Waſſer auf's Yeuer, 
wafche und trodne fie gut aus. Man ift dann ficher, daß die 
Sauce feinen fihmierigen, unreinen Geſchmack erhält, welcher 
verfelben häufig durch die Pfanne mitgetheilt wird. 

Auch forge man für eine reichliche und recht Eräftige Sauce; 
fie gibt den Pleifchfpeifen die befte Würze. Zur Bereitung der 
Braten-Sauce nehme man beim Anrichten des Bratend das Fett 
zum Theil von der Sauce, freue, falld Fein Mehl zum Braun 
machen deffelben angewandt worden, etwas Mehl in die Braten- 
pfanne — zu 6 Perſonen kann man immerhin einen Eplöffel 
voll nehmen — und laffe folches fchnell durchkochen. Alsdann 
rühre man etwas kaltes Waſſer hinzu und alles in der Pfanne 
fi) angefegte Braune los, um ed mit der Sauce zu verbinden. 
Es gefchieht dies am beften mit einem Fleinen, weißen Befenchen, 
welches man eigens zu dieſem Zweck beftimme. Sollte die Sauce 
aud Verfehen zu falzig over zu dunkel geworben fein, fo kann 
man fie mit einem Löffel dicker Sahne oder einer Taffe Milch 
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verbeſſern. Statt Mehl in der Pfanne zu bräunen, kann die 
Sauce mit 1—2 Theelöffel voll Kartoffelmehl in etwas Falten 
Waſſer zerrührt, fämig gemacht werden. Eine gute Braten- 
fauce muß reinjchmedend, Träftig, nicht falzig, gelbbraun und 
gebunden fein; bränzliche oder wäflerige Saucen ververben vie 
beften Fleiſchſpeiſen. 

Zu allen Fleifchgerichten, befonder8 zu Braten, müſſen vie 
Schüſſeln erwärmt fein. 

Sobald die Fleifchipeifen von der Tafel fommen, bringe man 
fie fogleicy in die Speifefammer oder in den Keller, damit fe 
vor Schmeißfliegen gefchüsgt werden. Sehr zweckmäßig und faft 
unentbehrlich find- die Drath= oder Fliegenfchränfe, worin das 
Fleiſch Tuftig fteht und vor Fliegen bewahrt wird. Die ftehenden 
Sliegenfchränfe find den hängenden vorzuziehen. 


I. Odjen- oder Rindfleijd. 


2. Ronf-Berf am Spieh gebraten, 


Bei einem größeren Bedarf nehme man ein ganzes Nieren- 
ober Rippen-Stück vom jungen Ochfen, welches dadurch viel 
vortheilhafter ift, daß man den darunter liegenden Mürbebraten 
(Ochfenhas) für denfelben Preis befommt. Iſt das Stüd größer, 
ald man e8 zum Braten zu haben wünfcht, jo fchneide man ein 
paar Rippen zur Suppe davon ab, Laffe ven Mürbebraten nad 
Belieben darunter, oder jchneide ihn heraus, um. denfelben als 
Braten oder Beefſteaks zu verwenden. Dann läßt man dad Stüd 
im Winter 2 Tage alt werden, Elopft ed gehörig, reibt es mit 
Salz und Pfeffer ein, ſteckt es an einen Spieß, brät es mit viel 
Butter, anfangs ftärfer, damit fein Saft heraudlaufe, und dann 
langfaı unter fleißigem Begießen etwa 31% Stunde, wo es mürbe 
fein wird. 


3. Ronf-Beef im Ofen gebraten. (Vorzüglich zu empfehlen.) 


Am beften ift Hierzu ein wie oben bemerktes Rippenftüd, in 
Ermangelung nehme man den jogenannten Binnerfpalt, und zwar ' 
bis zu 8 oder 9 Pfund. Zugleidy forge man für ——1 Pfund 
frifches Nierenfett. Nachdem vaffelbe gefchnitten, läßt man es 
in der Bratenpfanne (fiehe Nr. 1, Bratenpfanne) auf den Feuer 
fo viel zergehn, daß etwas dünnes Fett zum Begießen da ift, 
legt dann dad Stüf, ganz gehörig nah Nr. 1 geflopft, mit 
Salz, nach Belieben auch mit etwas Nelkenpfeffer eingerieben, hin- 
ein, darauf ftellt man e8 in einen heißen Dfen und an es recht 
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oft mit dem Fett; Waſſer fommt nur dann in geringem Maße 
hinzu, wenn durch zu ftarfe Hige dad Fett bränzlich zu wer— 
den Scheint. So läßt man das Fleiſch, je nach der Größe des 
Stüdes, 21. —3 Stunden braten. Wünfcht man indeffen ven 
Braten nach englijcher Weife inwendig nod) etwas roh zubereitet, 
wozu jedoch nur fehr gutes, junges Fleiſch tauglih und ein 
derbes Klopfen nebft einem fehr heißen Ofen erforderlich ift, fo 
würde zu einem Stüf von 6—8 Pfund 1'/, bis höchſtens 11% 
Stunden hinreichend jein. Ein längeres Braten macht das Fleisch 
zähe und würde dann zum Weichwerben die oben bemerkte Zeit 
nothwenpdig fein. Beim Anrichten nehme man das Fett größten- 
theild von der Sauce, freue einen Eplöffel Mehl hinein und 
rühre dann etwas kaltes Waſſer dazu. 

Bon ver übriggebliebenen Sauce kann eine fehr angenehme 
Jus-⸗Suppe, deren Bereitung man unter den Suppen findet, ge- 
macht werben. 

Befteht der Braten nicht aus einem Rippenftüd, fo kann man 
ihn auf gleiche Weife — dad Fett zur Hälfte darauf gelegt — 
in einem Topfe auf nicht zu grellem euer ganz vorzüglich zu— 
bereiten, und wird vderfelbe bei feſtem Zudecken faft noch milder, 
wobei dann aber ebenfalld ein häufiges Begießen nicht verfäumt 
werden darf. 

Anmerf. Das Fett macht den Braten äußerft faftig und gewinnt folches 


fo fehr an gutem Geſchmack, dag man es wie Butter zu Gemüfen 
verwenten fann, 


4. Aufgersiiter Braten. (Für eine große Perfonenzahl paſſend.) 

Man nimmt hierzu das ganze Rippenftüf von einem jungen 
Ochſen, läßt die fämmtlichen Rippen ausfchneiden und dad Stüd 
aut Flopfen, reibt ſolches mit Salz, etwas Pfeffer und Nelken- 
pfeffer ein, rollt e8 feit auf und umtidelt e8 mit einem aus- 
gewäfferten Binpfaden. Darnach wird der Braten nach vorflehen- 
der Meife mit 2 Pfund frifchem Nierenfett 3Yy—4 Stunden unter 
häufigem Begießen gebraten und mit der Bratenfauce nach Nr. 1 
zu verfchiedenen Compotd und Salat gegeben. Auch fann man 
von der Braten-Jus eine gute Champignond- oder Trüffel-Sauce 
bereiten, der Braten damit fervirt und folcher mit Macaroni 
und gebratenen Kartoffeln nach der Suppe oder ald Mittelfchüffel 
gegeben werden. Das Nähere ift im Abfchnitt Eier-, Milch- und 
Mehlfpeifen zu finden. 


5, Miürbebraten (Orhfenhas, Lummer) am Spieß. 
Man Elopft den Mürbebraten nach Nr. 1, jedoch langſam, 
entfernt die Haut, drückt denfelben wieder zufammen, fpiskt ihn 
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wie Hafen in zwei Reiben, beftreut ibn mit etwas Salz und 
Nelkenpfeffer, ftedt ihn an einen Spieß, ftreicht reichlich Butter 
darüber hin und brät ihn unter fleißigem Begießen 1'/, Stunde, 
Iſt der Braten beinahe weich, fo gibt man 1 —2 Taſſen faure 
Sahne dazu. Auf diefe Weife gebraten, fteht er dem Haſen⸗ 
braten nicht viel nach. 


6. Mürbebraten im Ofen, 


Derfelbe wird entweder frifch gebraten oder eine Nacht in 
Efjig gelegt, jevenfalld aber nad) vorhergehender Anmweifung vor= 
gerichtet. Dann fegt man ihn in einer irdenen Bratpfanne mit 
reichlich Butter in oder auf den Dfen und Täßt ihn zugedeckt 
11/4 Stunde langfam braten, während man ihn oft begießt und 
bon Zeit zu Zeit Y, Taffe Sahne hinzugibt. Beim Anrichten 
wird die Sauce mit etwas kaltem Waffer zufammengerührt; fie 
ift gewöhnlich ohne Kartoffelmehl durch die Sahne fämig genug. 


7. Mürbebraten nad englifsyer Art, (Bu empfehlen.) 


Nachdem ver Mürbebraten gut geflopft, Haut und Fett ent- 
fernt, mit feingemachtem Salz und etwas Pfeffer eingerieben, wird 
reichlich Butter in einer jaubern Bratpfanne auf dem Feuer 
fehr Heiß gemacht, das Fleifch Hineingelegt und bei guter Hitze 
unter ftetem Begießen S— 10 Minuten offen gebraten und fogleich 
auf einer heißen Schüffel angerichtet. Die Sauce wird dann mit 
etwas kaltem Waſſer zufammengerührt und zum Braten gereicht. 
Wünſcht nıan verfelben einen Geſchmack von frifchen Champig- 
nond zu geben, fo Eönnen folche, gut gereinigt und gröblich ge= 
badt, (fiehe A. Nr. 17.) ohne Weitered einige Augenblicke in 
der Pfanne durcdhgefchmort werden. Alsvann läßt man eine 
Kleinigkeit Mebl darin anziehen und. rührt etwas Waffer, auch 
nach Belieben einen Eplöffel vide Sahne Hinzu. 


8. Berf a In Mode, 


Ein Stüf von B— 10 Pfund aus der Kluft — das foge- 
nannte Blumenftüf — oder von einem jungen Dchfen das 
Schwanzſtück, wird gut geflopft, mit Salz, Pfeffer und Nelken- 
pfeffer eingerieben. Dann gibt man etwa Y, Pfund Butter over 
gutes Nierenfett in einen Topf, ift foldye8 gelb geworben, wird 
dad Stück mit einem Eplöffel Mehl beftreut, zumeilen gebreht, 
ohne in's Fleiſch zu ftechen, und fo lange gebraten, bis e8 von 
allen Seiten recht gelb iſt. Nun wird jo viel Eochendes Waffer 
zugegofjen, daß das Fleiſch reichlich zur Hälfte bedeckt ift, und 
ſolches fchnell feſt zugedeckt, langſam gefihmort, nad) 1'% Stunde 
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umgedreht, 1 Obertaffe voll gewürfelter, faurer Gurfen, oder 
frifche mit 1 Löffel voll Effig nebft 4 Lorberblättern dazu ges 
geben, das Fleiſch wieder zugedeckt und langfam weich gefchmort, 
welches gewöhnlich 2— 21% Stunde erfordert. Dann richtet 
man das Fleifch an, nimmt das Fett größtentheild von der Sauce, 
rührt, wenn fie zu dicklich wäre, etwas Waſſer dazu, im andern 
Ball ein wenig Kartoffelmehl, fchüttet einige Löffel von dieſer 
fämigen Sauce über das Fleifch und gibt die übrige dazu. Nimmt 
man das Beef A la Mode ald Voreſſen, jo kann man noch Trüf- 
feln, Champignons und Kajtanien dazu geben. Im andern Fall 
dient ed ald Beilage zu verfchiedenen Gemüfen, am beften find 
übrigens Kartoffeln dazu und bleibt dann das Fett zum Theil 
auf der Saure. 


Anmerf. Hat man feine Gurfen zur Hand, fo kann man folche recht 
gut fehlen laſſen. 


9, Sauerbraten. 


Zum Sauerbraten eignet fich ein gutes, fettes Schwanzftüd, 
oder ein Stück aus der Mitte ver Kluft, Blumenſtück genannt. 
Recht faftig und wohlfchmedend, obgleich weniger profitlich, ift 
ein Rippenſtück, wobei die Rippen eingefnidt werden. Das 
Bleifch wird gewafchen, einige Tage in Biereffig gelegt — we— 
nigſtens ift diefer zu Sauerbraten dem flaren Effig vorzuziehen 
— täglicd) umgewendet und vor dem Gebrauh, mit Ausnahme 
eines Rippenftüds, auf folgende Weife gefpickt, was den Braten 
recht verbeſſert. Nachdem das Stück gut geflopft ift, fchneide 
man halbe fingerlange, nicht zu dünne Speditreifchen, wälze fte 
in ein. Gemengfel von geftoßenem Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelfenpfeffer, fteche mit einem fpigen Meffer allerwärt3 in's 
Fleiſch, fehiebe die Streifen hinein und ftreue noch etwas Galz 
darüber. Dann mache man in einem nicht weiten, eijernen Topfe 
reichlich gutes Fett recht heiß und gelb, lege das Stück Fleifch 
hinein, laſſe die entftehende Brühe offen raſch abvampfen und 
das Fleiſch ringsum dunfelgelb werden, indem man dieſes im 
Bette öfterd hin- und herfchiebt und ummendet; ed gehört dazu 
einige Aufmerffamfeit. Darnach ftreue man einen Eplöffel Mehl 
in das Bett, laſſe ed ebenfalld bräunen, ſchütte dann ſchnell fo 
viel braufend Eochendes Waffer. hinzu, ald nöthig ift, das Fleifch 
zur Hälfte zu bebeden und mache den Topf raſch zu, daß die 
Dämpfe nicht verloren gehen. Nach wenigen Minuten gebe man 
zu einem Stüf von 5—6 Pfund 2 Fleine gelbe Möhren, 4 
Zorberblätter, —3. große Zwiebeln, 1 Stüdchen Schwarzbrod- 
zinde und son jenem vorſtehend bemerften Gewürz — ungeftoßen 
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— reichlich einen Theelöffel voll, mache den Topf feſt zu und 
laſſe das Fleiſch bei einmaligem Umwenden etwa 21% Stunde 
langſam kochen, wobei man zuweilen, ohne in's Fleiſch zu ſtechen, 
ſolches aufheben und nöthigenfalls noch etwas kochendes Waſſer 
hinzugeben muß. Eine Taſſe ſüße Sahne macht die Sauce ſehr 
angenehm. Beim Anrichten lege man den Braten auf eine er- 
wärmte Schüffel und ftelle fie in den Ofen, bis die Sauce ge= 
macht ift. Sollte dieſe zu. fehr eingefocht und dic fein, fo ver— 
dünne man fie mit etwas Wafler, hätte fie zu viel Säure und 
wäre nicht zu hell, jo wird eine Taffe Milch gut fein. Dann 
rühre man fte ſcharf durch" ein Blechſteb, laſſe fie noch eben zum 
Kochen kommen, gebe etwad Sauce über den Braten und bie 
übrige dazu. 


10. Sauerbraten auf andere Art. 


Das Fleifch wird, ftatt in Eſſig, mit frifcher Wade (Mol- 
fen), welche mit etwad Eſſig faurer gemacht worden, bedeckt. 
Wünſcht man daſſelbe längere Zeit aufzubewahren, fo ift e8 gut, 
alle 4 bis 5 Tage Wade und Efjig zu erneuern. Beim Ge— 
brauch wird der Braten geklopft, mit Salz eingerieben, in But— 
ter braun gemacht, fo viel kochendes Waſſer hinzugefchüttet, als 
zum Gahrmwerden erforberlich ift, was fich nad) der Größe des 
Topfes und der Art des Gahrmachend richtet, ein Stückchen 
Zuder Hinzugefügt und der Braten, feft zugededt, bei mäßigem 
euer weich gefchmort, wobei derfelbe einmal umgelegt wird. 
Der Sauce — welche durch längeres Kochen fihon einige Sämig- 
feit erhält — kann man zulegt durch etwas Kartoffelmehl oder 
in Butter bräunlich gemachtem Mehl ven gewünfchten Grad der 
Gonfiftenz geben. Auch kann man diefen Braten nach dem 
Braunmachen mit füßer Milch braten, wodurch derfelbe einen fehr 
angenehmen Gefchmad erhält. 


Anmerf. Bei jedem Suuerbraten, der Kauptfächlich zum Butterbrod bes 
ftimmt ift, darf die Sauce nicht zu lang gemacht werden. 


11. Sauerbraten wie Wild zubereitet, 


Man nehme das Stück wie zu einem gewöhnlichen Sauer- 
braten, etwa 6 Pfund ſchwer, lege es bis zu 8 Tagen in Bier- 
effig, feße e8 mit 5 Pfund gewürfeltem Sped und einem ge— 
ftrichenen tiefen Teller vol gefchnittener Zwiebeln, dem nöthigen 
Salz und nady Belieben mit einigen frifchen Wachholberbeeren 
auf’ Feuer. Nachdem der Braten von allen Seiten unter öftes 
rem Begießen gelb, und wohl zur Hälfte gahr geworben, fchütte 
man nad) und nach einen Suppenteller voll dicker ſaurer Sahne 
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hinzu und laffe das Fleifch im Ganzen etwa 2", Stunde auf nicht 
zu ftarfem Beuer fchmoren, indem dad Stück, ohne darein 
zu ftechen, häufig begoffen und zuweilen umgelegt werben muß, 
wobei der Braten mit den Speckwürfeln bevedt wird. Iſt die 
Sauce zu viel verbraten, jo rühre man beim Anrichten das 
fih am Topf Angefegte mit 2 Obertaffen voll Sahne, Milch 
oder Wafler gehörig zufummen und richte den Braten an. 


Anmerk. Wenn zugleich für gutes Fleiſch geforgt ift, jo wird man bier 
jen Braten vorzüglich gut finden. 


12, Ochſen- sder Rindſleiſch wie Hafen gebraten. 


Der Mürbebraten (Ochſenhas, Kummer) ift hierzu am beften; 
indeß fann audy ein Stück von 4—5 Pfund mitten aus der 
Kluft wie zu Beeffteaf dazu dienen. Man laffe es im Winter 
2 Tage alt werben, wafche und Flopfe ed nad Nr. 1 recht mürbe, 
drüde ed wieder in Façon und ſpicke es in drei Reihen wie 
Hafen. Dann ftreue man etwas feines Salz darüber, mache ed 
in reichlich Butter von allen Seiten dunfelgelb, fihütte 1 Taſſe 
frifbe Milch Hinzu und mwiederhole dies jo oft, als die Sauce, 
welche eine gelbbraune Barbe haben muß, einfocdht, wobei ber 
Braten feft zugedeckt, recht häufig begoffen und ganz mürbe ge= 
braten wird. 


Anmerk. Es iſt ein folher Braten von fehr angenehmem Gefihmad. 
Man kann hierbei auf ı Map Milch rechnen. 


13. Rindfleifh in faurer Mil gebraten, 


Man nimmt ein Stüd wie zu Sauerbraten, flopft es wie im 
Borhergehenden recht mürbe und reibt es mit Salz und Nelfen- 
pfeffer, oder mit etwas Pfeffer und Nägelchen ein. Dann macht 
man Butter und Sped oder Nierenfett gelbbraun, legt das Fleifch 
hinein und läßt es ringsum beflbraun werden, wobei man fol= 
ches, um Anbrennen zu verhüten, öfters hin- und herſchiebt. 
Hat ed fo eine gute Barbe erhalten, fo fchüttet man dicke jaure 
Milch hinzu, wiederholt dies, menn es nöthig fein jollte, und 
läßt den Braten, feft zugedeckt, ununterbrochen langſam weich 
fhhmoren. Auch fann man das Fleiſch vor dem Gebrauch im 
Sommer 4 Tage ohne Nachtheil im dick geworbener Milch auf- 
bewahren. Es wird dann das Stück, ohne es vorher zu klopfen, 
völlig damit bedeckt, um vie Schmeiffliegen abzuhalten, mit einem 
Küchentuche zugelegt und nach 2 Tagen, beffer täglich, die Milch 
erneuert. Beim Gebrauch Iegt man das Fleisch, mit dem nöthi— 
gen Salz eingerieben, troden in einen Topf, läßt die Brühe, 
welche entſteht, offen abfochen nimmt es dann heraus, beftreut 
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ed mit dem bemerkten Gewürz, macht es im Fett braun und 
verfährt weiter wie gejagt worden. Bein Anrtchten kann die 
Sauce, welche gelbbraun und fehr gerundet fein muß, nöthigen 
Balld mit etwas faltem Waller zufammengerührt werden. 


14. Gehackter Braten auf fähfifche Art, 


Man nehme auf 8—t0 Perfonen 2 Pfund fchiered Rindfleifch 
und 1 Pfund durchwachienes Schweinefleifch,, beides recht fein 
gehackt, vermenge ed mit drei ganzen, zerflopften Eiern, ' Pfund 
gefchmolzener Butter, etwas geriebenem Semmel, Salz, einer ges 
riebenen Zwiebel, fein geftoßenem Nelkenpfeffer oder Musfatnuß. 
Aus diefer gut gemengten Maffe mache man die Korm eines Reh— 
rückens, fpide fie wie diefen in drei Neihen, mache ven Raum 
dazwifchen mit einem Mefferrüden bunt. Dann lege man den 
Braten in gelbgeworvdene Butter, laffe ihn unter öfterem Begie- 
Ben %, Stumve braten, ftreue geriebenen Semmel darauf, gieße 
allmälig zwei Obertaffen ſaure Sahne darüber, laffe ihm noch 
Ya Stunde braten und richte ihn an, wobei für eine gute Sauce 
gelorgt werde. 

Anmerf. Diefer Braten kann zu einem feinen Eſſen gegeben werden. 


15. Braten von Ochſen - oder Rindfleifch aufzuwärmen. 


Wenn der Braten in einem Stück aufgewärmt werben foll, 
fo lege man ihn im die Sauce mit dem von der Saure abge- 
nommenen Fett, dede ihm fo feft ala möglich zu und fege ihn 
zeitig auf ein ſchwaches Feuer, damit er allmälig durchwärmt 
werde, was auf folche Weife wenigſtens 1—1'/, Stunde dauert 
und wobei ein fleißiged Begießen nicht verfäumt werben darf. 
Kochen macht den Braten zähe und hart. 

Soll der Braten in Scheiben gefchnitten aufgemwärmt werden, 
fp lege man diefe in eine alte Gemüjeichüffel mit fchließendem 
Deckel oder in ein ähnliches Gefchirr aufeinander, gebe die Sauce 
nebft Fett darüber bin und ftelle vie Schüffel 1,—, Stunde in 
einen warmen Dfen oder dahin, wo das Fleisch allınälig warm wird, 
ohne zu fochen. Ein häufiges Begießen ift auch hierzu nothwendig. 


16, Round of Berf, 


Zu einem Stück Ochſenfleiſch, ein Rippenftüd von 26 big 
30 Pfund, aus welchem die Knochen getrennt worden find, nimmt 
man 1 Pfund grobes Sal, ", Pfund braunen Sandzucker, 
1 Loth Nelken, 2 Loth Nelkenpfeffer, 1 Tafle braunen Syrup und 
1 Eßlöffel voll pulverifirten Salpeter. Dies alles wird unter 
einander gerührt und das Fleifch von allen Seiten damit ein- 
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gerieben, dann recht feit aufgerollt, mit einem Bindfaden dicht 
neben einander feft umbunden, in eine hölzerne Molle gelegt, 
worin e8 4 Wochen liegen bleibt, während es täglich umgedreht 
und mit der Brühe, die herauszieht, begoffen werden muß. Man 
feßt e8 mit kochendem Waller bedeckt und etwas von der Brühe 
auf's Feuer, läßt es 4 Stunden, feit zugevedt, fortwährend lang- 
fam fochen und 1), Stunde in der Brühe nachweichen. Zu die- 
jem Eräftigen, fehr zu empfehlenden Fleifche gibt man in Bremen 
Sauerkraut, dicke Erbfen mit braunen Zwiebeln, braunen Kohl 
und gebratene Kartoffeln. 
Anmerk. Es läßt fich diefes Fleisch lange aufbewahren, ſchmeckt auch 
falt vorzüglich gut, und felbit aus den Ueberreſten laſſen ſich wieder 


angenehme Speifen bereiten, 3. B. Round of Beef-Dmelette, Nound 
of Beef-Auflauf mit Kartoffeln u. f. w.; 


17. Ochſenſleiſch in Bier gedämpft. 

Ein Stück Fleifh aus der Kluft von etwa 8 Pfund, welches 
je nach der Jahreszeit I—2 Tage alt fein muß, wird ftarf ge- 
flopft, mit etwas Salz beftreut, in einen Topf auf einige Schei- 
ben Sped, 2 Zwiebeln, 1 Möhre, Lorberblätter, Dragon und 
grobed Gewürz gelegt, halb Bier, welches nicht bitter fein darf, 
halb Waffer darauf gegoffen, fo viel, daß das Stüd gut bis zur 
Hälfte damit bedeckt wird, 1 Obertaffe voll Eſſig, 1 Löffel voll 
Birnmud oder Syrup dazu gethan und feſt zugedeckt 3 Stun— 
den gefhmort. Beim Anrichten wird das Fett abgenommen, et— 
was Kartoffelmehl an die Sauce gegeben, ſolche durch ein Sieb 
gerührt und das Fleifch damit angerichtet. 


18. Beef blanc. 

Ein nicht jehr fettes Rippenftüd wird geflopft, mit Wafler 
eben bedeckt und ausgefchäumt, dazu gegeben: 2 Peterfilienwur- 
zeln, eine Sand voll Scorzoneren, 1 Möhre, 3 Lorberblätter, 
2 Zwiebeln, grobe® Gewürz und ein gutes Stüd Butter, und 
damit, feft zugedeckt, gahr geichmort, welches 3—3', Stunden 
erfordert. Eine Stunde vorher gibt man viel Champignons, 
nach A Nr. 17 vorgerichtet, nebft etwas Weißbrod Hinzu. Die 
Brühe läßt man fo viel einkochen, ald man Sauce zu haben 
wünfcht, und richtet fe zu einer Echüfjel dampfender Kartoffeln 
über dad Fleiſch an. 


19, Beefſteaks. 


Der Mürbebraten ift hierzu am beften, und zwar ziemlich friſch 
am angenehmften. Derfelbe wird mit einem runden Klopfholz 
langfam geklopft, in 2 fingerdicde Scheiben gefchnitten, dieſe werben 
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mit Pfeffer und Salz beſtreut, und ſogleich darauf in kreiſchende 
Butter gelegt, bei raſchem Feuer offen gebraten. Man läßt 
die Stücke ruhig liegen, bis ſich oben etwas Blut zeigt, dann 
werden ſie, ohne darin zu ſtechen, mit einem Meſſer umgelegt und 
ſo lange gebraten, bis man auch auf dieſer Seite das Blut be— 
merkt. Läangeres Braten macht fie trocken und zähe. Man lege 
fie fchnell in eine heiße Schüffel, rühre fehr wenig kaltes Waffer, 
bejier aber Bouillon von gefochtem Fleifhabfall, zu der Sauce 
und gieße fie über das Fleiſch. Es können die Beefſteaks mit 
Spiegeleiern gegeben werden, man lege auf jedes Beeffteaf 1 Ei, 
deſſen Rand zuvor glatt gefchnitten worden. 

Sollen die Beeffteafö mit Zwiebeln gebraten werben, fo mache 
man 4 bi8 %, Stunde vorher die dazu erforderliche Butter 
braun, während fie häufig umgerührt werden muß, damit fie ja 
nicht brängelich werde, ſchütte recht viel in feine Würfel, gefchnit- 
tene Zwiebeln hinein und laſſe folcye bei nöthigem Umrühren 
völlig braun werden. Alsdann fehiebe man fie nach den Seiten 
der Pfanne bin, lege das Fleifch in die Eochende Zwiebelbutter 
und ftreiche, wenn ed gebraten ift, die Zwiebeln darauf. 

Bon einem jungen Ochfen fann man auch ein Stück aus der 
Kluft (Binnerbollen) zu Beefſteaks nehmen. Da folches aber 
weder ganz frijch fein, noch das Blut heraußfließen darf, fo thut 
man wohl, das Fleifh, menn es fein kann, dann erft ausfchnei= 
ven zu laflen, wenn ed gebraucht werden fol. Auch ift ed nö— 
thig, wenn dad Stüd gut geflopft und in Scheiben gefchnitten 
ift, die Scheiben auf beiden Seiten langfam zu klopfen und fie 
dann wieder zufammenzudrüden. 

Zu Beefſteaks kann man zu 1 Pfund Fleiſch, wenn die Butter 
nicht ſalzig ift, beinahe 1 Loth Salz und "ı , Loth Pfeffer rechnen. 


20. Sehr gute Berffienks von gehacktem Fleiſch. 


Mo Fein gutes Fleifch zu Beefſteaks zu haben ift, da wird 
man biefer Art gewiß den Vorzug geben. 

Das magere Bleifch, welches frifch fein kann, wird nicht ganz 
fein gehadt, wobei alles Käutige und Sehnige entfernt wird. 
Salz und Pfeffer können gleich dazu gegeben werben. Alsdann 
wird ſolches zu Beefſteaks recht glatt, reichlich einen Finger did 
und etwas länglich geformt und in braun gemachten Zwiebeln 
nach vorhergehender Angabe, oder wenn der Zwiebelgefchmad ge- 
fheut wird, in gelb gemachter Butter etwa 10 Minuten auf 
beiden Seiten gebraten. 


Anmerf. Ganz vorzüglich werden diefe Beefſteaks, wenn halb Rind» 
fleifch, Halb mageres Schweinefleifh Dazu genommen wird. 
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21. Geſchmorte Beefſteaks. (Sehr gut.) 


Ein Stüf aus der Kluft vom Binnerfpalt von 2 Pfund an 
wird nach Nr. 1 geflopft, bis es fich weich anfühlen Täßt, mit 
Pfeffer und nicht zu reichlihem Calz in Mehl gewälzt und in 
einem paffenden eifernen Töpfchen im reichlich Fochender Butter 
oder frifchem Nierenfett 1 Stunde, feit zugededt, langſam ge- 
fhmort. Nun wird fo viel ftarf kochendes Waffer hinzu ge— 
fehüttet, daß das Fleiſch zur Hälfte bedeckt wird, der Topf rajch 
feft zugededt, wo dann die Dämpfe das Fleifch recht milde ma— 
hen, und noch 1 Stunde langfam gefchmort. Dann wird das 
Fleifch in der Sauce zu gefochten Kartoffeln angerichtet. 


22, Escalopps als Beilnge. 


Man nimmt hierzu das Fleifch wie zu Beefſteaks und hadt 
es jo fein, daß es fich zerdrücken läßt, mobei alles Sehnige ent— 
fernt werden muß. Zu 17% Pfund Pleifch nimmt man 9 Roth 
recht fein gehacktes Nierenfett, vermifcht beides mit 1'/, Roth 
Salz, etwas Pfeffer, theilt es in gleiche Theile, formt fie mit 
einem Meſſer mie Beeffteafd rund oder länglich platt, und brät 
das Fleifch in gelber Butter, oder in bräunlich gemachten Zwie— 
bein auf beiden Seiten etwa 10 Minuten nicht zu rafch. 


23. Estalopps mit Senf- Saure, 


Werden eben fo bereitet. Wenn fle angerichtet find, wird 
1 Löffel Senf, 1 Löffel faure Sahne und etwas kaltes Wafler 
zur Sauce gerührt und darüber gegeben. Beffer ift e8, wenn 
man den Abfall vom Fleifch gehörig auskocht und die Fräftige- 
Brühe ftatt Waſſer zur Saure benutzt. 


24. Feine Klopps. 


Man kann hierzu ſowohl Rindfleiſch als Schweinefleiſch neh— 
men, ganz vorzüglich iſt ſolches zu gleichen Theilen. Es wird 
ſo fein als möglich gehackt und alles entfernt, was ſich an Haut 
und Sehnen darin findet. Vom Abfall wird mit wenigem Salz 
etwas Bouillon gekocht und durch ein Sieb geſchüttet. Ferner 
zu 5 Perſonen 1 Pfund gehacktes Fleiſch, 4 Pfund gute But— 
ter, 2 Eier, 12 Loth alte Semmel. 

Wenn der Zwiebelgefhmak nicht gefcheut wird, fo läßt man 
einige fein gehadte Schalotten oder 1 bis 2 Zwiebeln in der 
Butter weich Fochen, fehüttet fie zum Fleiſch, gibt Hinzu: Ei— 
dotter, dad Weiße fchäumig gefchlagen, etwas Pfeffer und Mus— 
fatblüthe, das geriebene Weißbrod, ein menig kaltes Waffer, das 
nöthige Salz, wobei auf das in der Butter befindliche Salz ge— 


Ochſen⸗ oder Rindfleiſch. 139 


rechnet werde. mengt alles gut unter einander, formt es zu klei—⸗ 
nen Klößen, welche man in der Bouillon , die mit etwas Mus—⸗ 
. Fatblüthe gewürzt ift, nur einige Minuten focht, dann umtvendet, 
wieder auffochen läßt und herausnimmt. Sobald man inmwendig 
fein rohes Fleiſch mehr fieht, find die Klopps gahr und dürfen 
dann nicht länger kochen. Man gibt zu der Brühe 2 Bitronen- 
ſcheiben, etwas geriebene Semmel, nach Geſchmack auc einige 
fein gehackte Sardellen und Capern, legt die Klöße noch einmal 
in die ſämige Sauce und richtet ſie in derſelben an. Es werden 


dieſe Klopps als Voreſſen, auch mit gekochten Kartoffeln gegeben. 

Anmerk. Werden die Klopps von Schweinefleiſch gemacht, ſo beſtreut 
man die Klößchen vor dem Kochen mit etwas geriebenem Weißbrod 
und kocht ſie einige Minuten länger. 


25. Rlopps zu Rartoffeln, 


Zu 2 Pfund fehr fein gehacktem Fleifch nimmt man Y, Bund 
fein gehadted Nierenfett, 1 Häring und 1 Zwiebel, fein gehadt, 
Ya Pfund geriebenes Weißbrod, 6 Gier, 4 Loth Butter, Salz, 
etwas Pfeffer und Musfatnuß, und mifcht alles gut unterein= 
ander, Dann macht man Fleine Klöße davon, fegt fie in eine 
Gafferole, legt einige Stüdchen Butter dazwifchen, gibt 4 Taffen 
Bouillon (die man vorher von dem Bleifchabfall gekocht hat) 
dazu, einige Zitronenjcheiben, und kocht die Klopps zugedeckt ge— 
rade Stunde, während man fie einmal umdreht. Zulegt gibt 
man etwas geftoßenen Zwieback an die Sauce und richtet fie 
darin an. 


26. Pfeffer- Potthaf, ein Dortmunder National- Gericht. 


Hierzu werden hauptjächlich die fogenannten kurzen Rippen 
genommen, folche in Y% handgroße Stückchen gehauen, mit Waffer 
und nicht zu viel Salz qut ausgefchäumt. Dann fügt man hinzu: 
reichlich Zwiebeln, etwas Pfeffer und Nelfenpreffer (ungeftoßen), 
einige 2orberblätter und fpärerhin in Butter gelb geſchwitztes 
Mehl, auch wohl 1, 2—3 Zitronenjcheiben. Ginige Fleiſchklöß— 
chen, allein gekocht, beim Anrichten in’3 Ragout gelegt, macht dies 
Gericht noch angenehmer. Die Sauce muß recht gebunden, aber 
nicht gar zu dielicy fein. Es werden Kartoffeln dazu gegeben. 


27. Rindfleifh-BRagout wie Hafenpfeffer. 

Es wird dies ganz nach vorhergehender Vorſchrift gefocht; 
jedoch gibt man ftatt gelb gefchwigten, braun gemachted Mehl, 
und furz vor dem Anrichten etwas Birnmus, Zuder oder Syrup 
und fo viel (je nach der Portion etwa Ya —1 Taſſe) frifches 
Schweineblut mit Efjig angerührt hinzu, daß dad Ragout eine 
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dickliche Sauce wie Hafenpfeifer erhält, die auch denfelben Ge— 
ſchmack von Gewürz und Effig haben muß. 


28. Braunes Ragout mit kleinen Rindfleiſchklößchen. 


Man nehme hierzu die Klößchen im Abfchnitt N Nr. 5, oder 
in Suppen von Feldfrüchten Nr. 31. Zugleich laſſe man ein 
Stüf Butter fehr heiß werben, einige Flein gefchnittene Zwie— 
beln darin fchmoren, rühre je nach DVerhältnig Mehl darin gelb 
und dieſes mit Bouillon oder Waffer zu einer ganz fämigen 
Sauce, welche durch Bratenjus oder übriggebliebene Sauce von 
gefchmortem Beefſteaks braun und Fräftig gemacht wird. Nach 
Belieben kann man diefelbe mit etwas Pfeffer und Dill würzen. 
Alsdann Eoche man die mit einem Eßlöffel glatt geformten Klöß- 
chen fo lange in der Sauce, bis fie iniwendig nicht mehr roth 
find, etwa 5 Minuten, und richte dad Ragout mit einem Schüſſel— 
chen dampfender Kartoffeln an. 


29, Spaniſch - Fricco. 


Man nimmt zu dieſem beliebten und kräftigen Gericht den 
Mürbebraten (Ochſenlummer, Has), klopft ihn langſam weich, 
ſchneidet ihn in Würfel, welche ungefähr die Größe von einem 
Loth Gewicht erhalten, und miſcht fie mit feinem Salz und et— 
was Cayennepfeffer. Unterdeß werden Kartoffeln mit gehörigem 
Salz gahr gekocht, in etwas flärfere Scheiben, als zu Salat, 
gefchnitten und recht heiß gehalten. Zu einem Drittheil Fleifch 
werden zwei Drittheile Kartoffeln genommen. Dann legt man 
auf den Boden eined Topfes mit gut fehließendem Deckel reich- 
Yich Stückchen Butter, darauf eine Lage Kartoffeln, wieder etwas 
Butter, darnach eine Lage Bleifch und eine Lage gefchnittener 
Zwiebeln, welche zuvor in Butter gahr geſchmort — nicht ge= 
braten — find, und fährt fo lagenweiſe fort, wo alsdann ver 
Topf, feſt zugededt anfangs auf ein gelindes Feuer gefegt wird. 
Sobald die Speife zu braten anfängt, wird fie recht vorfichtig 
umgerührt und derfelben etwas mehr Hite gegeben. Unterdeß 
zerrührt man 1 Eplöffel voll feine Stärfe mit Y, Maß fran— 
zöftfchem Nothwein und Y Maß dicker faurer Sahne (Rahm) 
und ftellt e8 zur Seite, bi8 man nach mehrmaligem behutfamem 
Umrühren bemerft, daß das Fleifch eine graue Barbe erhalten 
bat, wo man alddann die Sauce darüber fehüttet. Nachdem 
diefe gut durchgekocht, wird das Gericht in einer ermärmten 
Schüffel ohne Beilage zur Tafel gebracht. 

Im Allgemeinen lieben die Herren bei diefer Eräftigen Speife 
eine ftarfe Würze, indeß thut man wohl, ſich wo möglich nach 
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dem Geſchmack feiner Gäfte zu richten, da fie leicht zu jcharf 
ausfallen fünnte. 


30, Spanifdy- Fricco auf andere Art, 


Es wird dies Gericht von gutem Rindfleiſch (ein Stück wie 
zu Beefſteaks), von magerem Schweinefleiſch, auch von jungem 
Hammelfleiſch gemacht; beſonders gut iſt Rindfleiſch und Schweine— 
fleiſch zu gleichen Theilen. 2 Pfund Fleiſch iſt hinreichend für 
6—8 Perſonen. Es wird dad Stück mit einem runden Klopf— 
holz fo lange langſam geflopft, bis es ſich weich anfühlen läßt, 
dann in Feine, aber nicht zu dünne Scheiben gefchnitten. Zus 
gleich ſchaͤt man gute Kartoffeln, wäfcht und fpült fie ganz rein, 
fcehneidet fe in dünne Scheiben und nimmt etwa 2 Suppenteller 
voll, die nach dem Schneiden nicht iwieder abgefpült werden, um 
der Sauce durch das darin enthaltene Mehl etwas Sämiges zu 
geben. Auch gehören zu dieſer Portion 2 Untertaffen voll zu 
Scheiben gejchnittener Zwiebeln. Man nimmt nun ein Gefäß, 
welches fich verichloffen in fochendes Waffer fegen läßt, wozu 
eine Puddingsform ſich befonders eignet, legt Kartoffeln und 
Fleiſch Tagenmweife hinein, ftreut über jede Schicht einige Pfeffer- 
und Nelfenpfeffer - Körner, ein Lorberblatt und das nöthige 
Salz; auf eine jede Schicht Kartoffeln, mit welcher man den 
Anfang und den Schluß macht, Iegt man kleine Stückchen But- 
ter, gibt zulegt 3— 4 Eßlöffel vide faure Sahne, ein wenig 
zerrührt, darüber hin, verichließt die Form gut, fest fie in ko— 
chendes Waſſer und läßt fie 17% Stunde ununterbrochen Eochen. 
Es wird dies Gericht, bei — man eine reichliche und kräf— 
tige Sauce findet, in der Form mit einer Serviette umſteckt, als 
up und Abend = Gericht zur Tafel gegeben. 


eines braunes Ragout von Ochſenzunge. Eine Vor- und 
; Mitt —* Schüſſel. u ro 

Da eine Zunge bald einen un. erhält, fo muß fie 
ganz frifcy genommen werden. Der aufftehbende Knochen und 
das Gelbe wird davon abgefchnitten, die Zunge mit Salz abge— 
rieben, fo lange gewafchen, bis alles Schleimige entfernt ift, recht 
tüchtig geflopft, abgelpült, in Waffer und wenig Salz ausge— 
fhäumt und recht weich gefocht, wobei man auf 3 Stunden 
rechnen kann. Dächte man in eiligen Fällen, was der Zunge 
im Kochen am Weichfein noch fehlt, das werde fie ſchon im 
Stoven erhalten, fo würde man fich fehr irren. Nach dem Ko— 
chen wird die Zunge abgezogen, dad ſchwammigte Fleifch am dicken 
Ende abgefchnitten, Die Zunge in zweifingerbreite Scheiben ge— 
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theilt und die größeren einmal vurchgefchnitten. Das Weitere 

ift in der Vorfchrift: Braunes Ragout von Hähnchen und Tau 

ben Nr. 178 zu finden. 

Anmerk. Man foche die Zunge wo möglidy in einem engen Topfe, weil 
dann weniger Wafjer nöthig iſt und die Brübe aljo kräftiger wird. 
Auch gebe man beim Aufſetzen nur wenig Salz hinein, dad Ein- 
kochen macht Die Brühe feidyt zu ſalzig. 


32. Auf andere Art. Mr, 2. 


Die Zunge wird nach vorhergehenden Verfahren behandelt, 
dann in einer dicklichen Roſinenſauce geftost, wozu die Zungen 
brühe angewandt wird. 


33. Auf andere Art, Mr. 3. 


Die Zunge wird, nachom fie fehr weich gekocht, mit reichlich 
Zwiebeln wie Hafenpfeffer zubereitet. 


34. Bungen- Fricaffee. 


Die Zunge wird nad Nr. 31 recht weich gekocht und eben fo 
gefchnitten. Dann läßt man reichlidy Butter gelb werden, rührt 
darin Yz feingefchnittene Zwiebel und 1 Löffel Mehl gelb, gibt 
Zungenbrühe (die man ziemlich kräftig hat einfochen laffen) dazu, 
einige Zitronenfcheiben, Muskatblüthe, etwas feingeftoßenen wei» 
Ben Pfeffer, auch nach Gutvünfen 12 Glas meiden Wein, und 
legt, wenn dies Focht, die Zunge hinein. Recht angenehm ſchmek— 
fen auch Champignond, nach A. Nr. 17 vorgerichtet, darin ges 
kocht. Wenn die Zunge Yı Stunde geftont hat, wird fie ange- 
richtet, die Saure mit 2 Eivottern abgerührt, die Schüffel mit 
Fleiſch- oder Zwieback-Klößchen garnirt, welche in übriggeblie- 
bener Zungenbrühe ‘oder gefalzenem Waffer gekocht find, und die 
recht fümige Sauce darüber angerichtet. Nach Belieben Fann 
man dem Fricaſſee audy einen Geſchmack von Sarbellen geben. 


35. Gebratene Bunge nls Beilage, 

Nachdem die Zunge ganz weich gekocht und abgezogen, wird 
fie geipalten. Dann ftedt man einige Nelken hinein, beftreut fie 
mit Muskatnuß, auch wenn’d nöthig wäre, mit etwas fein ge— 
machten Salz, und brät fie in fteigender Butter gelb, wobei fie 
jedoch nicht audtrodnen, fondern ganz faftig bleiben muß. 


36. Auf andere Art. 


Einige Schalotten werden mit Dragon und Salbeiblättern fein 
gehadt, Salz, Musfatnuß und etwas Nelken untereinander ge: 
mifcht, die weich gefochte und gejpaltete Zunge damit eingerie- 
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ben, mit Ei beſtrichen, mit Zwieback beſtreut und in ſteigender 
Butter gelb gebraten. 


37. Zunge mit einer Sardellen - Saure. 


Wird nad erfterer Angabe gebraten und eine recht ——— 
Sardellen-Sauce darüber angerichtet. 


38. Cotelettes von zunge. Eine angenehme Beilnge. 

Die ganz weich gekochte abgezogene Zunge mird in fingerbide 
Scheiben gefchnitten, die größeren Stüde getheilt. Dann fchlägt 
man 1 Ei mit 2— 3 Eßlöffel Waffer, gibt etwas Muskat hin 
ein, auch fein gemachted Salz, wenn's der Zunge fehlen möchte, 
drüdt die Scheiben tüchtig in alte geriebene Semmel und brät 


folche in gelb gemachter Butter in offner Pfanne kroß und gelb- 
lichbraun. 


39. Ochſenſleiſch -Cotelettes. 


4 Theile ſchieres Fleiſch ohne Sehnen, 1 Theil Nierenfett mit 
Salz, zuſammen ganz fein gehackt, runde und platte Scheiben 
davon geformt, in einem Ei, worin Nelken und Muskatnuß ge— 
rührt, umgedreht, mit geſtoßenem Zwieback beſtreut und in ſtei— 
gender Butter einige Minuten wie Beefſteaks gebraten. 


40. Charles X. 


Ein ſaftiges Stück Rindfleiſch ohne Fett wird tüchtig geklopft, 
gehäutet, reichlich mit Speck durchzogen, mit halb Waſſer, Halb 
Eſſig, vielem Gewürz, beſonders Zwiebeln und etwas Knoblauch, 
nebſt Butter auf's Feuer geſetzt, halb kochend, halb bratend gahr 
gemacht, wobei nicht hineingeſtochen werden darf. Man läßt 
dieſes Fleiſch eine Nacht ſtehen, hackt viel Schalotten, mengt ſie 
mit Pfeffer, Salz und geriebenem Weißbrod untereinander, ſchnei— 
det das Fleifch in Scheiben, beftreicht fie mit Ei, drückt ſie in 
das Gentengfel und brät fie in einer Pfanne wie Eotelettes. 


4l, Gebratene Fricadelle. Wr. 1. 


Wird überaus fein und wohlſchmeckend, wenn man dazu 1 Theil 
Rind, 1 Theil Kalb» und 1 Theil durchgewachſenes Schweine- 
fleifch fein hadt und dann zu 1%, Pfund Fleifch 8 Loth Butter 
nimmt. Kann man diefe Mifhung nicht haben, fo zerhadt man 
1!% Pfund gutes Bollenfleifch mit 8 Loth Nierenfett oder fri- 
fhem Speck ganz fein, gibt dazu 4 ganze Eier, 11% Loth Salz 
(fparfam gewogen), Musfatblüthe, 5 Loth geftoßenen Zwiebad 
oder geriebened Weißbrod und 1 Taſſe Faltes Waſſer. Dies une 
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ter einander gemifcht, zum runden Ball geformt, mit der naffen 
Hand recht glatt gemacht, mit Zwieback beftreut, in fteigende 
Butter gelegt, gelb gebraten, 2 Taſſen Waffer dazu gegeben und 
unter fleißigem Begießen im Ofen ferner 1 Stunde gebraten. 
Die Bricadelle muß dunfelgelb, nicht braun fein. Sat der Ofen 
von unten nicht die gehörige Hige, jo Fann man fie erft Ya Stunde 
auf dem Peuer zugedeckt braten laffen und dann in den Ofen 
jtellen, damit fle oben Farbe befomme. Dean kann auch ſogleich 
einige fein geftoßene Wachholverbeeren in die Butter geben, che 
die Fricadelle hineingelegt wird. 


42, Sticadelle Ar, 2,. 


1Y Pfund fehr fein gehadtes Fleifch mit 6 Loth Fett, Enapp 
1’ Loth Salz, 3 Nägelchen, geriebene Muskatnuß, 3 Eier, 
dad Weiße eben fchäumig gefchlagen, 9 Loth geftoßener Zwiebad, 
reichlich Ya Obertaffe Faltes Waſſer, eben jo viel gefchmolzene 
Butter, wovon der Bodenſatz zurüdbleibt. Dies Alles gehörig 
durchgefnetet, rund geformt und mit einem geftoßenen Zwiebad 
beftreut, in einem irdenen Gejchirr mit Butter, zugededt, 1 Stunde 
gebraten, während ‚man die Pricadelle mit einem Schaumlöffel 
einmal umwendet. 


43. Fricadelle Ar. 3, 


Auf 17% Pfund fehr fein gehacktes mageres Fleifh ohne Haut 
und Sehnen Y; Pfund fein gehadtes Nierenfett, 12 Loth dünn ab- 
gefchältes, in Falten Waller eingeweichted und audgedrüdtes 
MWeißbrod, weldes jedoch nicht frifch fein darf, 3 Eier, das 
Weiße etwas ſchäumig gefchlagen, 11% Loth Salz und Mus- 
fatnuß. Dies alle gut untereinander gemifcht, rund und glatt 
geformt und mit der geröfteten und fein geftoßenen Weißbrod- 
rinde ringsum beftreut. Alsdann läßt man reichlich einen Stich 
Butter in einem paffenden irdenen Töpfchen mit 12—15 Stüd 
frifchen, zerfihnittenen Wachholverbeeren kochen, legt die Frica— 
delle hinein, deckt fie feit zu, fegt nach einer kleinen Weile das 
Töpfchen zurück auf ein ganz mäßige Feuer und dreht und hebt 
die Bricadelle oft mit einem Schaumlöffel, um fie auf dem Bo— 
den vor Anbrennen zu fichern. Ift ſie unten dunkelgelb, fo wird 
fie einmal umgelegt und im Ganzen etwa 11, Stunde aufmerf- 
jam gebraten. 

Anmerk. In Grmangelung des Weißbrods, oder wenn man genöthigt 
wäre, Das Gericht zu vergrößern, fallen fih zu allen Fricadellen 
kalte, auf einer Reibe geriebene Kartoffeln, in paſſendem BVerhältniß, 
ohne den Geſchmack zu benachtheiligen, anwenden. Selbitredend müf- 
jen alle vorkommenden Stüdchen entfernt werden. 
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44, Rleine, ſchnell gemachte Fricadellen. 


Es werben von der Maſſe nach vorſtehender Angabe 9 Bäll— 
chen geformt, ebenfalls beſtreut, in heiß gemachte Butter gelegt, 
zugededt, etwa Y, Stunde gebraten, während fie einmal um— 
gewendet werden. Auch hierzu Eönnen Wachholverbeeren in vie 
Butter gegeben werben. 


45. Geftoute Fricadelle, 


Es wird diefe nach Nr. 42 zubereitet. Wenn fie in reichlich 
Butter gelb geworben ift, gieße man fo viel Fochendes Waffer 
hinzu, daß fie zur Hälfte bedeckt wird, gebe einige Zitronenfchei- 
ben, 1 Peterfilienwurzel und 2 Stück Musfarblüthe zur Sauce 
und lafje fie 1 Stunde fochen.. Die Sauce rühre man mit 1 bis 
2 Eivottern ab. 

Auch Fann man ftatt einer großen Fricadelle, Bällchen von der 
Größe eines Hühnereied aufrollen, und übrigens auf angegebene 
Weiſe verfahren, wo man dann ein recht „wohlfchmedennes Fri— 
caſſee erhält. 

Es werden Kartoffeln dazu gegeben. 


46. Geſchmorte Fleifc-Ronladen. (Sehr gut.) 


Man Elopft ein Stück Fleiſch aus der Kluft, welches nicht zu 
frifch fein darf, fchneidet e8 in längliche Scheiben, die man eben- 
falls noch etwas mit einem Klopfholz, nicht mit dem Meffer, 
klopft, beftreut diefelben nicht zu reichlich mit einem Gemengfel 
von fein geftoßenem Sal, Nelfenpfeffer und etwas Musfatblüthe, 
oder ftatt diefer Gewürze mit einigen geftoßenen Wachholver- 
beeren, legt dünne Spedjcheibchen darüber Hin, wickelt fie zu fe— 
ften Röllcyen auf, die man mit einem Faden umbindet. Dar= 
nach läßt man reichlich Butter gelb werben, dreht die Rouladen, 
mit Mehl beftäubt, darin herum und läßt fie dicht neben einan— 
der und feft zugedeckt auf nicht zu flarfem Feuer 10 Minuten 
fchmoren, während nach den erften 5 Minuten die untere Geite 
nad) oben gelegt wird. Dann gießt man feitwärts, nicht darüber 
bin, fo viel ſtark kochendes Waffer, daß die Röllchen ftarf zur 
Hälfte beverkt werden, deckt den Topf fchnell ganz feft zu, be- 
fehwert den Dedel mit einem Bolten und läßt fie, zurück geſcho— 
ben, bei ganz mäßiger Site, ohne den Topf zu öffnen, noch 
1 Stunde fehmoren. Alsdann werden die Fäden mit einer Scheere 
durchgefchnitten und entfernt, und die Rouladen in ihrer dick— 
lichen, braunen und fräftigen Sauce angerichtet. Es machen 
diefe eine angenehme Beilage zu feinen — auch können 

0 
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fie, indem die Sauce etwad verlängert wird, mit Kartoffeln ge— 
reicht werben. 


47. Ein gekochtes Suppenfük mit einer Kruſte. 


Von der Nachbruſt eined Dchfen mird eine gute Suppe ge= 
kocht; ift das Fleiſch gahr, fo legt man ed in eine Bratpfanne, 
gibt einige Löffel Suppenfett, 2 Zwiebeln, 3 L2orberblätter dar— 
unter, beftreut das Zleifh mit Salz, Musfatnuß und geftoßenem 
Zwiebad, und läßt ed unter einem Tortendedel, worauf viel Feuer 
gelegt wird, oder im heißen Dfen gelbbraun werden. Es mird 
eine Fräftige Sauce, zu welcher man Sardellen, Gapern oder 
Champignons nehmen Fann, dazu gegeben. 


48. Suppenfleifch zu ſtoven, ve der Suppe mit Rartoffeln zu 
geben, 


Man feße das Suppenfleifch etwas zeitiger ald gewöhnlich 
auf’3 Feuer und fihneide ed, nachdem es weich geworben, zu paf- 
fenden Stüdchen. Dann mache man Butter gelb, Iaffe fein ge— 
gewürfelte Zwiebeln darin gelbbraun werden, doch fei man acht— 
fan, daß fie Eeinen bränzlichen Geſchmack erhalten, gebe dann 
Mehl Hinzu, mache unter fletem Durchrühren auch dies bräun- 
lich und rühre e8 mit Suppenbrühe zu einer reichlichen und recht 
fümigen Sauce. Diefe würze man niit einigen ganzen Nelken, 
Lorberblättern — nicht zu viel, — etwas Pfeffer, gebe das viel- 
leicht noch fehlende Sal und 1—2 Eflöffel, am beften vide, 
oder gute füße Sahne hinzu, laſſe auf gelindem Feuer das Fleifch 
1, Stunde darin fihmoren und rühre beim Anrichten einen Ge— 
ſchmack von Eſſig durch. 


49. Grilladen von Suppenſleiſch. 


Das übriggebliebene Fleiſch wird in Scheiben geſchnitten, eine 
Nacht in Eſſig gelegt, in Eiern, Salz und Muskat umgedreht, 
mit geftoßenem Zwieback beftreut und in Butter leicht gebraten, 
wobei e3 aber nicht austrocknen darf. 


50. Salat von übriggebliebenem Suppenfleifrh. 
Findet man unter Salaten. Es ift dies eine gute Beilage zu 
jedem grünen, auch zu Kartoffeljalat. 
51. Fricadellen von gebratenem oder gekochtem Fleiſch. 


Man nehme hierzu Ueberrefte von Fleifch, am beften von ge— 
bratenem, hacke fie mit einer Zwiebel oder Peterfilie recht fein, 
rühre dazu einige Eier, Salz, etwas Nelken oder Muskat, etwas 
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abgeſchaͤltes, geriebenes Weißbrod, welches in Butter gelb gemacht 
wird, Bratenjus oder übriggebliebene Fleiſchbrühe. Dann mache 
man biervon 1 Ei dicke Klöße, beftreue fie mit den geröfteten 
und fein geftoßenen Kruften des Weißbrodes und brate fie in 
Butter gelb. Hat man gefochten Schinken, fo fann man etwas 
durch's Fleiſch Haden und dann weniger Butter nehmen. 


Anmerf. In Ermangelung des Weißbrodes laſſen fich recht gut einige 
7 alte Kartoffeln, welche auf einer Reibe gerieben werden, anwenden. 


52. Hachoͤe fintt Fleiſchwurſt. 

Man kocht ein etwas feſtes Stückchen Rindfleiſch mit Waffer 
und etwas Salz, gut ausgefchäumt, in kurzer Brühe weich, ent» 
fernt alle Knochen und hackt e8 recht fein. Zugleich brüht man 
zu 1% Pfund Fleiſch "/, Pfund Neid ab, kocht ihn mit der 
Rindfleiſchbouillon weich und did, macht etwas Butter gelbbraun, 
rührt Fleiſch, Reis, geftoßenen Nelkenpfeffer, Musfatnuß und 
das vielleicht noch fehlende Salz Hinzu, läßt e8 gut durchſchmo— 
ren und richtet e8 recht heiß an. 

Statt Reid kann man auch gute, frifche Hafergrüge, in Waffer 
abgeflößt, mit Bouillon dick Eochen, was erfterem nicht nachfteht. 
So ift auch altes, geriebenes Weißbrod mit Bouillon fehr gut 
und um fo mehr dann zu empfehlen, wenn man die Bouillon 
größtentheild zu einer Suppe anwenden möchte. 3 ift dies 
Hachee befonderd zu WUepfelmus ein recht angenehmes Gericht. 


Anmerk. Man kann in Falter Jahreszeit mehrere Portionen davon 
fochen, dieſe in Porzellan oder in einem gut audgebrüheten Steintop 
offen ftehend an einem fuftigen Orte aufbewahren und beim Gebrau 
recht heiß machen. 


53. Hachoͤe von Übriggebliebenem Suppenſleiſch. 


Es wird das Fleifch ebenfalls recht fein gehadt, Reis oder 
Hafergrüge in Waſſer mit einem Stüdchen Butter und Galz 
mweich und dick gefocht, reichlich Halb Butter, halb gutes Nieren 
fett dunfelgelb gemacht, das Fleiſch darin eine Eleine Weile ge— 
rührt, dann mit dem Neid und oben bemerftem Gewürz gut 
durchgefchmort. 


54. Webriggebliebenes Suppenſleiſch mit Aepfeln. 


Man läßt Butter in einem Topfe zergehen, ſchält und ſchnei— 
det Aepfel in 4 Theile, macht das Kernhaus Heraus und läßt 
fie in der Butter halb gahr fehmoren, gibt Korinthen, 1 Glas 
Mein, Bouillon oder Waſſer, doch nicht zu viel, Hinzu, das zu 
Stückchen gefchnittene Fleiſch (Kalbsbraten oder auch gefochted 
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Rindfleiſch), etwas Salz, und läßt dies zufammen ſtoben, wäh- 
rend man ben Topf zumeilen ſchwenkt. Die Brühe muß kurz 
und fümig fein. 

Anmert. Man kann die Korinthen fehlen laſſen. 


55. Webriggebliebenes Suppenfleifh in Rofinen-Sanre, 


Es wird eine Rofinen- Sauce gemacht, mie fie im Abfchnitt 
Saucen angegeben ift, gutes, faftige® Euppenfleifch zu fleinen 
dicken Scheiben gefchnitten, 4 Stunde langfam darin gefchmort. 


56. Ragout von Suppenſleiſch oder Braten, 


Man fchneivet das Fleiſch in paffende Stüde, das Fett in 
Feine Würfel, oder man macht ftatt legterem DBratenfett oder 
Butter gelb, rührt 1—2 gefchnittene Zwiebeln darin gelbbraun, 
fo wie je nad) der Portion I—2 Löffel Mehl, giebt Bouillon 
oder Wafler und Bratenbrühe Hinzu, gibt etwas Pfeffer und 
Nelken, oder Nelkenpfeffer, 2—4 Lorberblätter und etwas abge- 
fchälte, in feine Scheiben gejchnittene, eingemachte Gurfen, oder 
fehr wenig Effig zur Sauce, läßt fie weich kochen und das Fleiſch 
darin ein wenig fchmoren. Die Sauce muß recht fämig fein. 
Wenn fie ſüßlich gewünſcht wird, jo fann man 4 Ehlöffel voll 
Syrup oder Birnmus dazu geben. 


Anmerk. Soll Braten zum Ragout angewandt werden, fo mache man 
die Sauce fertig, die Gurfen darin gahr, lege dann das Fleiſch hin— 
ein und laſſe es langſam heig werden, nicht kochen, weil Braten durch 
Kochen zähe wird. 

57. Saure Rollen zu braten. 

Es werben diefe in fingerdide Scheiben gefchnitten, — wenn 
man fte befonderd gut zu machen wünfcht, in Ei und Zwieback 
umgedreht, im Uebrigen ohne Weiteres in einer Pfanne in heiß 
gemachter Butter oder heißem Nierenfett nebft einigen Apfel- 
fcheiben gelb gebraten, jedoch müſſen erftere recht faftig erhalten 
werben, 


58. Auf andere Art. 


Man legt die Scheiben, wie oben angegeben, in die Pfanne, 
gibt auf jede Scheibe 1 Löffel voll guten Pfannfuchenteig, badt 
fie auf beiden Seiten gelb und gibt gebratene Apfelfcheiben dazu. 


59. Saure Rollen zu ſtoven. 


Man koche die Sauce Nr. 33, fchneide die Rollen in Schei⸗ 
ben und ſchmore ſie langſam darin Stunde. 
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60. Gahr zu braten, 
Dad in Waller und Salz weich gefochte und in Effig ge= 
Vegene Gahr (Schnauze, Füße, Wamme u. f. w.), wird in Mehl 
umgedreht und mit Apfelfcheiben in Fett gelb gebraten. 


61. Panhas zu braten. 

Diefed jo profitable ald angenehme Gericht für einen täglichen 
Tiſch ift zwar unter V. Wurftmachen zu finden, doch kann es 
zu jeder Zeit gemacht werden, und zwar fowohl von Ninpfleifch, 
als Schweinefleifch, felbft von gekochtem Suppenfleifh und ei— 
nem zähen Braten, wobei dann reichlich Sped mit fein gehackt 
wird. Da man den Panhas, wenn er gut gekocht ift, im Som— 
mer an einem fühlen, Iuftigen Orte 8, im Winter 14 Tage auf- 
bewahren kann, fo ift er zugleich als Aushülfe zu empfehlen. 
Nach .vem Kochen wird er auf folgende Weife gebraten: Man 
macht Butter oder guted Fett in einer Pfanne heiß, ſchneidet 
den Panhas in Scheiben von der Die eines kleinen Fingers, 
legt fie dicht neben einander und läßt fie unbedeckt auf beiden 
Seiten gelb und kroß braten, doch’ dürfen fie nicht austrocknen, 
müffen vielmehr inwendig ganz meich bleiben. Man gibt den 
Panhas zu Kartoffelfpeifen; befonderd angenehm ift verfelbe zu 
Kartoffeln mit Apfeln oder Apfelbrei. 


62. Sriſche Bindfleifh-Wurft zu braten, 

Da der Darm beim Braten der Wurft jo fehr leicht reißt, fo 
thut man wohl, die Wurft vorher Y, Stunde in einen Topf mit 
beinahe fochendem Wafler zu legen — kochen darf es nicht — 
damit die Wurft darin durch und durch heiß werde. Dann 
rühre man Butter über Feuer, bis fie völlig dunfelgelb gewor— 
den, lege die Wurft in eine recht heiß gemachte Schüffel und 

ieße die Butter darüber hin. Gie Er ebenfalls vorzüglich zu 
felmus, doch auch Kartoffel mit Apfeln find fehr gut dazu. 


63. Trocken gewordene Rindſleiſch - Wurf zu braten, 

Iſt die Wurft durch zu langes Aufbewahren troden geworden, 
fo Taffe man ſie in Faltem Waſſer weichen, fpalte und ſchneide 
fie in fingerlange Stüde und laffe diefe, auf faure Apfel gelegt, 
mit etwas Waffer und einem Stüdchen Butter langſam Fochen, 
bis Ießtere weich find, und richte beides zufanmen an. 


64. Eingefnalsene Brufikerne, als angenehme Beilage zu Butter- 
er brod und verfcjiedenem Gemüſe. 
Die Vorſchrift hierzu iſt im Abſchnitt V. Nr. 44 zu finden 
und wird hier nur darauf hingewieſen. 


X 
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65. Pörkelfleifch zu kochen. 


Iſt das Fleiſch bloß mit Salz eingepödelt, fo lege man es, 
jenachdem es mehr oder weniger falzig ift, eine Nacht oder ei= 
nige Stunden in Waffer, fege es mit kaltem Wafler bedeckt auf’3 
euer und laffe es etwa 3 Stunden langfam kochen. Zum 
Nachgießen muß man Eochendes, ja Fein kaltes Waſſer nehmen, 
Bleifh, welches in einer zufammengefetten Pöckel gelegen bat, 
werde mit fochendem Waffer und etwas Salz auf's Feuer ge= 
bracht und dafür geforgt, daß ed weder aus dem Kochen fommt, 
noch zu lange focht, wodurd man einen faden Gefchmad des 
Bleifches verhütet. 


Anmer?. Die Brühe kann man fehr aut zu Graupenfuppe mit Kar: 
toffeln B. Nr. 37 gebrauchen. 


66. Rauchſleiſch. 


Mird eine Nacht in Waſſer gelegt, am andern Tage abgewa= 
fhen, mit kochendem Waſſer bedeckt auf's Feuer gebracht und 
langſam 3—4 Stunden gekocht. Wenn ed gahr iſt, kann man 
daſſelbe feft zugededt noch Y, Stunde in der Brühe ſtehen laſ— 
fen, wodurch es milder wird und faftiger bleibt. 

Anmerf. Diefe Brühe kann ebenfalls vortheilhaft zur Geritenfuppe vers 
wandt werden. 
67. Geräuderte Bunge, 


Man focht die Zunge, nachdem fie eine Nacht eingemweicht, wie 
NRauchfleifch, jedoch recht weich, Tegt fte, nachdem ſie gahr gewor— 
den, zwifchen 2 Brettchen, befchwert fie mit einem Stein und 
zieht, wenn fie falt geworden, die Haut davon ab. Sie befommt 
durch das Preffen eine fchönere Form. Wenn man fie gebraucht, 
wird fie in dünne Scheiben gejchnitten, kranzförmig oder reihen 
weis auf eine Schüffel gelegt und mit Peterfilie garnirt. 


II. Kalbfleiſch. 


68. Gefüllter Kalbsbraten am Spieß. 


Man ſchneidet vom Hinterviertel, wenn es 16 — 17 Pfund 
ſchwer iſt, die Rippen ganz weg, klopft den Braten gehörig, 
wäſcht und trocknet ihn mit einem Tuch ab, löſt den Beinkno— 
chen heraus und füllt die Farce A. Nr. 11 hinein. Dann näht 
man die Oeffnung zu, reibt den Braten mit Salz ein, ſteckt ihn 
an einen Spieß und gibt reichlich Butter dazu. Man rechnet 
zu einem ſolchen Braten etwa 3, Pfund, und brät ihn langſam 
unter fleißigem Begießen und Drehen ungefähr 2 Stunden. 
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69. Aalbsbraten im Topf und im Ofen gebraten. 


Bei einem ſchweren Braten ſchneidet man, wie ſchon gefagt, 
die Rippen weg, das Bein im Gelenf ab, doch fo, daß von 
unten das Beinfleifch am Braten hängen bleibt, welches man 
über den Knochen biegt und daſſelbe mit einem hölzernen Pfriem 
feft fticht, Elopft ihn nach Nr. 1 ganz gehörig, wäfcht und trod- 
net ibn ab. Dann legt man in einen Bratentopf, in dem man 
viel Butter zum Kochen gebracht, einige Spedfcheiben, den mit 
Salz eingeriebenen Braten darauf, Spedfcheiben darüber, macht 
ihn unten und oben dunfelgelb , jchüttet einen reichlichen Guß 
kochendes Wafler Hinzu und brät ihm feft zugededt unter üfte- 
rem Begießen 2 Stunden. Iſt der Braten Elein, fo rechne man 
auf 1! Stunde, damit er nicht zu weich werde. 

In Gegenden, wo Bratenpfannen mit Glutvedeln üblich find, 
werde der Braten nicht vorher gelb gemacht, ſondern fogleich 
ein Dedel mit ausgebrannten Holz- oder Torffohlen darauf ge= 
Yegt, von Zeit zu Zeit etwas Glut nachgegeben und dafür ge= 
forgt, daß die untere Hige nicht zu ſtark werde und die Butter 
einen reinen Gefchmad behalte. Iſt der Braten angerichtet, fo 
nimmt man etwas Fett von der Sauce, rührt ein wenig kaltes 
Waſſer dazu und, follte fie nicht fämig genug fein, einen Thee— 
Yöffel Kartoffelmehl, wodurd die Sauce klar bleibt. 

Mill man den Braten im Dfen machen, fo verfährt man da— 
mit eben fo, nur muß er dann mit Falter Butter eingefegt, nicht 
zugedeckt, häufig begofjen werben und darf die Kite von unten 
ja nicht zu ftark fein. Am wohlſchmeckendſten wird der Braten, 
wenn man dazu nur Butter anwendet — es kann dieſe gut wie- 
der benußt werden — dann aber muß bei dem Ofenbraten zu= 
weilen ein Stüf rohe Butter nachgegeben werden, um das zu 
Braunwerden der Sauce zu verhindern. Will man aber nicht 
fo viel Butter daran wenden, fo laſſe man den Sped nicht feh— 
len und gebe zumeilen einen Eleinen Guß kochendes Waffer hinzu. 

Auh 1—2 Taffen fühe Sahne gibt der Sauce einen fehr an- 
genehmen Geſchmack ‚und eine fchöne Farbe. Man gießt viefe 
zu dem Braten, wenn derfelbe noch Y, Stunde Bratend bedarf. 


Anmert. Hat man Braten übrig behalten, fo kann derſelbe recht aut 
entweder nach Nr, 108 oder 109 dieſes Abfchnitt3 zubereitet wieder 
zu Tiſche gebracht werden, oder wenn es nicht genug wäre, zu Plins 
zen G. Nr. 4 verwandt werden. 


70. Ralbsbraten in Buttermild, 


Der Braten wird 4—6 Tage in Buttermilch gelegt, doch muß 
er ganz damit bedeckt fein, und die Milch einmal erneuert wer- 
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den, woburch derfelbe fich frifch erhält; nur darf er nicht eher 
herausgenommen werden, bis man ihn aufs Feuer bringt. Er 
wird dann ſchnell abgefpült, abgetrocknet, mit Salz eingerieben und 
auf Spedfcheiben in vie Bratpfanne gelegt. Dann gibt man hinzu: 
Butter, Abfall von rohem Schinken und Kalbfleifch, einige Zwie— 
bein, Peterfilienwurzeln, Möhren, Lorberblätter, Baſilikum und Max 
joran, und läßt ihn unter öfterem Begießen 1 Stunde braten. Dar— 
auf beftreut man ihn mit einem Löffel Mehl und brät ihn vollends 
gahr, während man ', Maß Sahne oder Milch nad) und nach hin— 
zu gießt. Beim Anrichten wird die Sauce durch ein Sieb gerührt. 


Anmerk. Diefe Zubereitung ift befonders auf dem Lande zu empfehlen, 
wo man nicht immer gutes Fleiſch haben, over bei einen felbitgemäz 
fteten Kalbe das Fleifh in der Hiße nicht vor einem Nebengefhmad 
fchügen fann. Auch kann man ftatt Buttermilch dicke, faure Milch 
anwenden, obſchon jene bei weitem den Vorzug hat. 


71. Mieren-Hardee zum Kalbsbraten. 


Die gebratene Niere mit ihrem Fett wird fein gehadt, dann 
läßt man ein Fleines Stück Butter mit einer gehadten Zwiebel 
gelb werden, Niere, Salz, Musfatnuß, einen Löffel faure Sahne, 
balb fo viel Senf darin durchkochen, und gibt dieſes mit geröfte- 
ten Brodjchnitten zum Braten. 


72. Nieren-Rrokets, 


Es wird die Niere eines Kalbsbratend mit I — 2 gebratenen 
Middern (Kalbsmilh) oder einem Stüdchen Kalböbraten fein 
gehadt, geriebene Zitronenfchale und Musfatnuß dazu gegeben. 
Dann läßt man 1 Stüdchen Butter hellbraun werden, gibt hin— 
ein: etwad fein gehadte Zwiebeln, nachher ein wenig geftoßenen 
Zwieback, und wenn dies bei ftetem Nühren gebräunt ift, die 
Gelee von Kalböbraten und den Saft einer Zitrone, und läßt 
dies alles zu einer dien Ragoutſauce eben durchkochen. Etwas 
abgekühlt, rührt man einige Eier mit dem gehackten Fleiſch dar- 
unter, fticht mit einem Löffel Fleine, Yängliche Klöße davon ab, 
wälzt fie in geftoßenen Zwieback mit etwas Salz und Pfeffer 
vermifcht, und brät fie in Butter hellbraun. Diefe Speife 
fann mit gehadter, in Butter durchgebratener Peterſilie gar- 
nirt, und ald Beilage zu verfchiedenen feinen Gemüfen, als: 
junge Wurzeln, Erbjen, Blumenkohl, Kohlrabi u. dgl, auch mit 
einer beliebigen dicklichen Kraftfauce ald Voreſſen gegeben werben. 


73. Rrokets von Midder, Ein vVoreſſen nad der Suppe. 


Kalbsmidder werden blanchirt (fiehe Vorbereitungsregeln) und 
fein gefchnitten, Schalotten und Sarvellen fein gehadt, und 
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erftere in Butter gedämpft. Dann werden die Midder, Sar—⸗ 
dellen, etwas Wein, Salz und Mudfatblüthe oder Nuß, etivas 
geriebened Weißbrod, nach Verhältniß der Portion 2 — 4 Eier, 
und noch einige Eplöffel Jus, oder Kraft= Gelee, oder Milch 
binzugegeben und alles fteif gekocht, während ed gut gerührt 
werden muß. Statt Sardellen und Schalotten Fönnen auch 
Kreböfhmwänze und Kreböbutter genommerd werben, fo wie man 
auch bei erjterem Gapern hinzufegen kann. Diefe Maffe bleibt 
über Nadıt ftehen und wird andern Morgend zu Tänglichen 
Bricadelldyen geformt, die mit Zwieback beftreut und in Butter 
gebaden werden. Sie werden mit einem Rand von in kochendem 
Bett gebadener, oder auch frifcher, gehackter Beterfilie garnirt. 


74. Gedämpfte Ralbsrippen. 

Es gehört hierzu fehr gutes Fleiſch. Man fihneidet die Rip- 
pen glatt ab, Elopft fie gehörig, aber nicht auseinander, fo, daß 
fie "a Boll dick bleiben, und hackt die Knochen zur Hälfte ab. 
Dann legt man fie in eine di mit Butter beftrichene Schüffel, 
beftreut fie mit Sal, Muskat und gibt noch Butter, Zitronen 
fcheiben, etwas geftoßenen Zwieback und etwa zu 3 Pfund Fleifch 
nicht ganz "/; Maß halb Waffer und Halb Wein hinzu. Dann 
wird die Schüffel feft zugevedt, ein feuchte® Tuch darüber hin— 
gelegt und auf Kohlen A Stunde gejchmort. 


75. Ralbsbruſt zu füllen. 


Man Elopft die Bruft, löſt den Knochen aus, wäfcht und 
trocknet das Fleiſch, gibt die Fülle A Nr. 11 in die Deffnung, 
näht ſie zu, reibt die Bruft mit Salz ein und fegt fie mit ziem— 
Lich viel Butter in den nicht gar zu heißen Dfen. Unter fleißi- 
gem Begießen lafje man fte bei mäßiger Hige 1, Stunde braten, 
während dem man nach und nach einige Taffen junge Sahne 
oder Milch Hinzu gebe. Beim Anrichten vergeffe man nicht, die 
Fäden heraus zu zieben. Die Sauce wird mit etwas kaltem 
Waſſer zufammen und fämig gerührt. 


76. Geſtovte Ralbsbruft als Doreffen, 


Die Kalbsbruſt wird gut geflopft, gewafchen, getrocknet, mit 
Salz eingerieben, mit etwas Mehl beftäubt und in kochend heißer 
Butter an beiden Seiten langfam gelb gemacht, während der 
Topf feft zugedekt wird. Dann fehüttet man feitwärtd jo viel 
kochendes Waſſer dazu, daß das Fleiſch zur Hälfte bevedt wird 
und fügt eine Fleingefchnittene Beterfilienwurzel, auch nach Be— 
lieben eine Hand voll gut gereinigter Champignons oder 1 —2 
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Untertaffen voll Scorzoneren hinzu. Man laffe Died etwa 1'% 
Stunde langſam fehmoren, gebe "4 Stunde vorher ein Glas 
weißen Wein, etwas geftoßene Mudfatblüthe, einige Zitronen- 
fcheiben an die Sauce, auch wenn fie nicht ſämig genug fein 
möchte, etwas geftoßenen Zwieback, rühre beim Anrichten 1— 2 
Eidotter mit etwas Faltem Waffer hinzu und garnire die Schüffel 
mit Klößchen nad) Nr3 6, 11 oder 14. 


17, Ralbfleifc zu ſchmoren. 


Eine Kalböfeule, Bruft oder ein Stüdchen von der Keule 
wird geklopft, blanchirt (fiehe Vorbereitungsregeln), mit einem 
Stüf Butter, einigen Xorberblättern, Zitronenſchale und Schei- 
ben und etwas Salz in eine Gafferolle gelegt, Waffer und Wein 
darauf gejchüttet und feit verfchloffen, auf ein nicht zu rafches 
Feuer geſetzt. Sollte die Brühe zu früh abfochen, fo muß etwas 
fochendes Waffer dazu gefchüttet werden. Darauf wird fie kurz 
und gelblich-braun eingekocht, während man durch häufiges Rütteln 
das Fleiſch vor Anbrennen ſchützt und mit der Sauce fo lange 
begießt, bis fie ſämig geworden ift. 


78. Kalbfleiſch auf eine neue Art mit Wachholder zu ſchmoren. 


Man nimmt dazu 1 Stüf von der Bruft, Flopft und läßt es 
nach Gutdünken ganz, oder zertheilt ed in Nagoutftüde, fpült 
ed eben ab und legt ed auf einige Augenblide in kaltes Waffer. 
Unterveß feßt man in einem irdenen Gefihirr auf 2 Pfund Kalb 
fleiſch 1 Hühnerei dick frifche Butter und 18 frifch zerfchnittene 
Wachholverbeeren aufd Feuer, läßt die Butter zum Kochen kom— 
men und legt das Kalbfleifch, ohne e8 zu trodnen, mit etmaß. 
Salz beftreut in die Butter, deckt dad Töpfchen feit zu und läßt 
das Fleisch 1%, Stunde langſam darin fchmoren, während es 
in diefer Zeit nur einmal umgelegt, aber oft gehoben werden 
muß, um es vor Anjegen zu bewahren. 

Hat man gerade eine angefchnittene Zitrone zur Sand, fo kann 
man beim Umlegen des Fleiſches einige Scheiben dazu geben. 
Uebrigens wird man fein Gewürz vermiffen und das Gericht 
wohlſchmeckend finden. 


79. Gedämpfter Winkelbraten als Voreſſen. 


Man nimmt hierzu das Nierenftüf ohne die Niere, hadt ven 
Rückgratsknochen ab und Löjet die Rippen heraus. Dann nimmt 
man ein Stück Kalbfleifh, rohen Scinfen und Speck, einige 
Schalotten oder Zwiebeln, Dragon, PBeterfilie, Zitronenschale, 
Sarvellen, hart dies Alles ganz fein, fügt hinzu: einige Eier, 
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Salz, Nelkenpfeffer, geriebenes Weißbrod, 1 bis 2 Löffel dicke, 
ſaure Sahne oder Waſſer, rührt dies gut unter einander und 
beſtreicht mit dieſer Farce das Fleiſch auf der inwendigen Seite, 
rollt es auf und umwickelt es mit einem Bindfaden. Darauf 
bringt man den Braten aufs Feuer, läßt ihn in reichlicher But— 
ter von allen Seiten gelb werden, fchüttet Maß kochendes 
Waſſer zu, welches man fpäter wiederholt, und gibt 1 Möhre 
und 2 Lorberblätter zur Sauce, mit welcher verfelbe recht oft 
begoffen werden muß. So läßt man ihn in kurzer Brühe mürbe 
werden. Beim Anrichten nimmt man das Wett größtentheils 
ab, rührt etwas kaltes Waffer nebft einer Taſſe ſaurer Sahne 
hinzu und die Sauce durch ein Sieb, läßt fie mit 2 Eßlöffel 
Capern eben auffochen und gibt etwas davon über den Braten, 
und die übrige Sauce dazu. 


80, Sricandenur, 


Aus der Keule fchneide man vier große Stüde, man kann fte 
auch nach ven Muskeln ablöfen, Elopfe und ſpicke fie wie Hafen. 
Dann werden fie etwas gefalzen, mit Mehl beftäubt und nebft 
einer Zwiebel und Peterſilienwurzel in kochende Butter gelegt 
und feit zugedeckt 5 Stunde langſam gebraten. Dann fchlittet 
man feitwärts etwa Maß ſtark Fochendes Waffer hinzu, deckt 
ganz fchnell ven Topf wieder feft zu, mas nach einer halben Stunde, 
wenn's nöthig fein follte, wiederholt wird, während die Frican— 
deaur oft mit der braunen Brühe begoffen werden. Weich und 
gelbbraun, nimmt man fie heraus, macht die Sauce, wenn fie 
nicht gebunden genug fein möchte, mit etwas faurer Sahne oder 
Kartoffelmehl ſämig, und richtet folche, durch ein Sieb gegeben, 
über die Fricandeaur an. | 

Trüffeln darin gekocht macht died Gericht noch wohlſchmecken— 
der und feiner. 

Zeit der Zubereitung 1%, —1'% Stunde. 


81. Feines Ralbfleifiy-Fricaffee. 


Man fchneidet die Bruft in kleine vieredfige Stüdfe und, da— 
mit das Fleifch recht weiß werde, blanchirt man e8 auf folgende 
Weiſe. Nachdem folches mit Faltem Waſſer gewafchen, wird e8 
aufs Feuer gefegt und vor dem Kochen in kaltes Waffer gewor— 
fen und abgetrodne. So lege man die Stüdfe in einen Topf, 
worin reichlich frifche Butter heiß gemacht ift, gebe das nöthige 
Salz hinzu, und laffe e8 bei einmaligem Umwenden, feſt zuge= 
deckt, etwa Y/, Stunde langfanı ſchmoren, aber nicht gelb wer— 
den, gieße dann fo viel Fochendes Waffer hinzu, ald man Saure 
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haben will, gebe auch Peterfilienwurzeln, in zolllange Stüdchen 
gefchnitten, und nach Belieben Champignons hinzu, und laffe 
das Fleifch, feſt zugedeckt, langſam mürbe, doch ja nicht zu weich 
fochen, mobei man im Ganzen etwa auf 1, Stunde rechnen 
fann. '/, Stunde vor dem Anrichten gebe man Folgendes hin— 
zu: Midder (Kalbemilh), Halb gahr gefochte Spargelföpfe, 
Heine Saueiffen, einige Zitronenfcheiben, Mugfatblüthe, und 
zum Sämigmachen der Sauce etwas geftoßenen Zwiebad oder 
geriebeneds Weißbrod, welches in Butter gelblich gemacht ift. 
Bein Anrichten füge man noch 1 Glas weißen Wein zur Sauce, 
rühre solche mit einem Eidotter ab, richte das Fricaſſee mit 
feinen Krebs-, Bleifch- oder Weißbrodflößchen, welche in gefalzenem 
Waſſer gekocht find, an und fülle vie ſämige Sauce darüber hin. 


82. Stettiner Kalbfleiſch Fricaſſee mit Krebſen. 


Man Foche das Fricaffee, wie es im Vorhergehenden gefagt 
worden, gebe aber, ftatt der bemerften Zuthaten, 14 Stunde vor 
dem Anrichten Morcheln (fiehe Vorbereitungsregeln), Muskat— 
blüthe, in Butter gelb geſchwitztes Mehl hinzu, nehme alles Fett 
von der Sauce und laffe fie bei Hinzuthun von reichlich Krebs— 
Butter noch ein wenig fochen. Beim Anrichten lege man vor— 
gerichtete Krebsſchwänze in die Sauce und rühre fie nach Belie— 
ben mit 1 bi8 2 Eidottern ab. 


83. Balbfleifsy-Fricaffee mit Scorzoner- oder Schwarzwurzeln. 


Man fchneide aus der Bruft oder dem Rippenftüd Fleine paf- 
fende Stüde, fhwiße fie mit etwas Mehl in Butter Y/, Stunde 
und gieße fo viel kochendes Waffer hinzu, daß das Fleiſch reich- 
lich zur Hälfte bededt werde. Nachdem es geichäumt ift, gebe 
man eben fo viel gereinigte und in Stücke gefchnittene Scorzo— 
nern, ald man Fleiſch hat, mit etwas Salz, Muskatblüthe und 
einem Stüf Butter hinzu, und laffe beides mit einander mürbe 
werden. Zulegt gebe man einige Zitronenfcheiben an die Sauce 
und rühre fie mit 1—2 Eidottern ab. Die Sauce muß reichlich 
und jämig fein. 


84. Balbfleifh-Sriraffee mit Blumenkohl, 


Das Bricaffee, jedoch ohne Scorzonern, wird bereitet nach vo— 
tiger Angabe. Zugleich Eocht man in Fleine Stüde gefchnittenen 
Blumenkohl in Waffer und Salz langſam gahr, damit der— 
felbe ein Schönes Anſehen behält, richtet das Fleifch in der Mitte 
der Schüffel an, legt ven Blumenfohl zierlich rings herum, Die 
Blumen nach oben (jedoch muß man denfelben erft behutfam auf 
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ein Sieb legen, damit das Waſſer ablaufe), und gibt dann über 
die angerichtete Schüſſel die reichlich lange, kräftige und recht 
ſaͤmige Fricaſſee-Sauce. 


85. Gewöhnliches Ralbfleifch-Fricaffer, 


Eine fein gehackte Zwiebel wird in reichlich Butter gelb ge— 
ſchwitzt, das in kleine Stücke geſchnittene Fleiſch nebſt einem Eß— 
löffel Mehl eine Weile darin geſchmort, mit kochendem Waſſer 
zur Hälfte bedeckt, Salz, ganzer Pfeffer, Nelkenpfeffer, 2 Lorber— 
blätter und etwas wenig in Mürfel gefchnittene Senfgurfen, in 
Ermangelung einige Zitronenfcheiben, Hinzugefügt — dad Fri— 
caffee darf davon nicht fauer werden — und das Fleiſch gahr, 
aber nicht zu weich gekocht fein. 


86. Auf andere Art, 


Dad Fleifh wird mit nicht zu viel kochendem Waffer und 
Salz aufs Feuer gefeßt, audgefchäumt, ein Stück Butter hinzu 
gegeben und, nachdem es Y. Stunde gefocht hat, recht fein ge= 
ftoßener Zwieback, in einen reichlichen Stüf Butter gelb gemacht, 
nebft geftoßener Muskatblüthe Hinzu gefügt. Beim Anrichten 
gibt man nad) Belieben ein Glas Wein an die Sauce und rührt 
ſolche mit 1—2 Eidottern ab. 


Anmert Die Sauce zu allen Fricafjees. muß ſehr gebunden, Fräftig, 
nicht lang fein. 


87. Ragout von gefüllten Kalbſfleiſch. 


Man fchneidet aus einer Kalbökeule ungefähr 8 Pfund Fleifch, 
klopft es mürbe, fihneidet ed in handgroße Scheiben. Das 
Fleiſch, welches abfällt, wird gebraten und Hein gehackt, mit 
Zitronenfchalen, 14 Pfund Sarvellen, Gewürz, 3—4 Eiern, 
etwad Weißbrod zu einer Farce gemacht. Dann werden Die 
Stücke Fleifh damit gefüllt, mit einem Bindfaden umbunden, 
langfam gebraten. 

Zur Sauce nimmt man die Bratenjus, 2 Loth Morcheln, 
etwas Kartoffelmehl, und laßt das Fleiſch darin noch einige 
Minuten dämpfen. Ä 


88. Ragout von Ralbsgehirn. 

Daffelbe wird ganz rein gewafchen, die feinen Häute abgezo= 
gen, in Waffer mit einigen Zwiebeln, Nelken, etwas ‘Pfeffer, 
Effig und Salz gekocht. Dann fchwigt man einen Eplöffel Mehl 
mit Butter gelb, rührt von der Brühe hinzu, gibt das Gehirn, 
einige Zitronenfcheiben und etwas Wein hinein, läßt die ein 
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wenig mit einander Kochen, und rührt vie Sauce mit 1—2 Ei— 
dottern ab. 


89. Engliſches Ralbskopf- oder Mock · Turtle - Ragout, 


Ein gebrannter Kalbskopf und 2 DOchfengaumen werden in 
Waſſer und Salz ausgefchäumt, mit Schalotten oder Zwiebeln, Nel- 
fen, Pfefferförnern und Lorberblättern gahr gekocht, wad 2—2 1%, 
Stunde dauert, und auf eine Schüffel gelegt. Das Fleifch wird 
in pafjende Stückchen gefchnitten, % Pfund Midder (flehe Vor— 
bereitungdregeln), die Hälfte eines gebratenen Hafens, Fleiſchklöße 
und "5 Pfund Sauciffen, beided vorher angebraten, hinzu ge= 
geben. Dann ſchwitzt man Butter mit Mehl braun, rührt eine 
gute mit Wurzelwerf und einigen Schalotten gefochte Rindfleifch- 
bouillon hinzu, gibt das Fleifchwerf hinein nebft Zitronenfcheiben, 
geftopenem Pfeffer und andern Gewürzen, Morcheln, Ehampig- 
nond, Gapern, eine Priefe Cayennepfeffer und zulegt Flaſche 
Madeira. Mit Schnitten von Blätterteig fervirt, vertritt Dies 
Ragout die Stelle einer Paftete, 

Diefe Angabe reicht hin für eine Gefellfhaft von 20 Perſonen. 


90. Midder (Ralbsmild). 


Mird mit Faltem Waſſer auf's Feuer gefebt, wenn ed warm 
geworden, abgefchüttet und anderes Waſſer darauf gegeben, fo 
einige Mal, bis e8 ganz weiß iſt. Dann in kaltes Waſſer ge- 
Yegt, von den fleifchigen Theilen in zwei Stüde getheilt, gefpickt, 
mit Salz und Muskat beftreut, und in fteigender Butter Teicht 
gebraten. 

AS Beilage zu feinen Gemüfen. 

Oder, nachdem dad Midder abgebrüht, zu Scheiben gefchnitten, 
in Ei, Muskat und Zwiebad umgedreht und in Butter gebacken, 
einige Tropfen Zironenfaft übergeträufelt, und feine Gemüfe 
damit garnirt. 

Dder 1, Stunde in Brühe gekocht, zu Eleinen Stückchen ge- 
fihnitten, in Saucen und Fricaffeed angerichtet. 


91. Gekochter Ralbskopf mit Saure, 


Man nimmt den Kopf von einem großen, gut gemäfteten Kalbe, 
pugt ihn rein, fehneidet die Oberlefzen, Obren und Augen aus, 
bricht die untern Kinnbaden ab, reißt die Zunge heraus, weil 
fie dann befjer weich wird, wäſcht den Kopf, fpaltet ihn und 
bindet denfelben wieder feft zufammen. Darauf bedeckt man ihn 
mit Waffer, gibt Salz dazu, ſchäumt und läßt ihn mit ganzem 
Gewürz, grünen Kräutern, Zwiebeln und Lorberblättern weich 
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kochen, welches ungefähr 2 Stunden dauert. Man kann ihn 
bis zum Anrichten in der Brühe liegen laſſen. Dann Iegt man 
ihn auf eine Schüffel, nimmt den Bindfaden davon ab, biegt 
den Kopf auseinander, legt auf das Gehirn geriebened, in But— 
ter braun gebratened Weißbrod, die gejpaltete Zunge zu beiden 
Seiten, gibt etwas Sauce darüber und die übrige dazu. Es 
gehört die Holländische Sauce oder Sauce zum Kalbskopf dazu. 


92, Gebarkener Kalbskopf. 


Wenn der Kalbökopf, wie oben gejagt, gekocht ift, ſchneidet 
man dad Fleifch in feine Scheiben, legt diefe in eine mit Butter 
beftrichene Schüffel, ftreut etwad Salz dazwifchen und gießt 
Bolgended darüber hin: Y, Maß jaure Sahne, Muskatnuß, vier 
Eivotter, Salz, wenn es noch fehlen jollte, und geriebenen Par- 
mejan=, oder in Ermangelung deſſelben grünen Käfe Man läßt 
died Gericht im Ofen baden] 


693. Ralbskopf-Sülze.] 


Kopf nebft Herz eined gut gemäfteten Kalbed wird rein ge— 
waschen, 1 — 2 Stunden gemwäjfert, damit dad Blut herausziehe, 
und in einem glacirten Topfe, knapp mit. Wafler bevedt und 
etwas Salz klar audgefchäumt. Dann gibt man einen reichlichen 
Theelöffel Pfefferkörner, eben fo viel Nelkenpfeffer hinzu, jo mie 
auch zwei Lorberblätter, 3—4 Zwiebeln mittlerer Größe und fo 
viel Eſſig, daß dad Waſſer fäuerlich fihmedt. So laſſe man den 
Kopf auf nicht zu grellem Feuer ganz weich Eochen, mache das 
Fleiſch von den Knochen und fchütte die Brühe durch ein Sieb. 
Ganz falt geworden wird nun das Fleifch in dünne Streifchen 
gefchnitten, mit einem reichlichen Theil der vom Bodenſatz klar 
abgefchütteten Brühe und einer zu Scheiben gejchnittenen, nicht 
bitteren Zitrone ohne die Kerne noch Y,— Y% Stunde gekocht. 
Die Sülze muß einen ftarf fäuerlich gewürzigen Geſchmack, und Falt 
geworben, fo viel Gonfiftenz haben, daß man dünne, glatte Schei- 
ben davon abfchneiden kann; zu feſt darf fie jedoch nicht fein. 
Kocht man mit Kopf und Herz einen Kalböfuß, jo kann man 
die fammtliche Brühe zur Sülge anwenden, wodurch man eine 
größere Portion erhält. Iſt diefelbe nun zum Ausfüllen fertig, 
fo fpüle man eine Porzellan -Borm oder verfchiedene Fleine Ge— 
fchirre mit Faltem Waſſer aus, fehöpfe die Sülzenbrühe mit dem 
Fleiſch gleichmäßig vertheilt hinein, und ftelle folche an ven Fälte= \ 
ftien Ort. Beim Gebrauch wird das Fett von der Sülze abge— 
fchrappt, folche an den Seiten mit einem Meffer gelöft und auf 
ein paſſendes Schüffelchen umgeſtürzt. Es ift Died eine ſehr 
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profitable und angenehme Beilage zu Butterbrod, Salat, Kartoffel- 

fpeifen und Wurzelgemüfe; auch mit einer Sülgenfauce eine felbft- 

ftändige Schüffel. . 

Anmerk Sollte man genötbigt fein, die Sülze in einen eifernen Topf 
zu fochen, fo fafje man anfangs, um den Gifengefchmad zu verhüten, 
den Eſſig weg und venfelben zulegt etwa 5— 10 Minuten durchs 
fochen, ebenſo auch die Zitronenfcheiben. 


94. Braunes Ralbskopf-Ragsut für den täglichen Tiſch. 


Man kocht einen Kalbskopf, dad Herz und, wenn man will, 
auch die Runge recht weich, und fchneidet alles in Fleine Stüde, 
Dann brät man 2 gehackte Zwiebeln in Butter, gibt einen Löf— 
fel Mehl dazu, rührt e8 fo lange, bis es bräunlich wird, füllt 
bon der Brühe, worin ver Kopf gefocht ift, dazu, gibt Roſinen 
oder Korinthen, Pfeffer, Nelken und Sal, 1—2 Löffel Birnmus 
oder Syrup und etwas Efjig an die Sauce und läßt das Fleiſch 
darin gut durchfochen. Die Sauce muß recht rund fein und 
einen fäuerlichen, recht pifanten Gefchmad haben. 


95. Kalbs-Eotelettes. 


Man nimmt ein Rippenſtück, ſchneidet den Rückgrat, die obere 
Haut und Sehnen ab, und theilt es fo, daß an jedes Stüd eine 
Rippe fommt; dann löſ't man das Fleiſch davon ab, faßt an ven 
Knochen und Flopft mit einen hölzernen Sammer das Fleiſch 
langfam weich, Haut den Knochen zur Hälfte glatt davon ab, 
formt das Fleifch mit einem Meffer rund und glatt, einen Finger 
dick, tunft jede Cotelette in Ei mit Musfatnuß, wälzt ed in ge= 
ftoßenen Zwieback und legt es im viel Eochende Butter. Sind 
alle Eotelettes in der Pfanne, dreht man fte eben in der Butter 
um, legt die obere Seite wieder oben, beftreut fie dann erft mit 
feinem Salz, weil fie jo beffer den Zwiebad Halten. Man läßt 
fie ungefähr 10 Minuten offen braten, während man fie oft mit 
der Butter begießt. Sind fie dunfelgelb und zart, fo gibt man 
fie als Beilage zu frifchen Gemüfen, befonderd gut find ſie zu 
Blumenkohl und Erbfen. 

Man kann fie auch ald Zwifchenfchüffel oder zu Kartoffeln 
mit einer pifanten Sauce anrichten, Den Abfall von den Cote— 
fettes kann man zur Sauce, zu einem ordinären Ragout, oder 
zu einer Kaldfleifchfülzge verwenden. Um gute Coteletted zu ma— 
chen, ift die Hauptbedingung guted Fleiſch. | 


96. Eotelettes auf andere Art, auch Escalopps genannt, 


Nachdem aus dem Kaldfleifch Haut, Sehnen und Adern ge— 
löſ't, wird das Fleiſch mit Salz möglichft fein gehackt, in gleiche 
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Theile von der Größe wie Cotelettes geformt, mit dem Meſſer 
rund und glatt geſtrichen. Dann werden die Cotelettes in ge— 
ſchlagenen Eiern und Muskatnuß umgedreht, dick mit geſtoßenem 
Zwieback beſtreut, in ſchon gelb gewordener Butter gelegt und 
auf beiden Seiten etwa 10— 15 Minuten gelb gebraten. So— 
bald das Fleiſch inmwendig nicht mehr roth ift, müfjen fie raſch 
aus der Pfanne genommen werden. 

Hat man zu den Gotelettes ein Rippenſtück angewendet, fo 
fann man in jede derfelben vor dem Braten eine glatt abgehauene 
Rippe ſtecken von 3 fingerbreiter Länge. 


97, Entelettes nad Schweizer Art. 


Diefe werden nach erfterer oder zweiter Vorfchrift gebraten, in 
eine Schüffel neben einander gelegt, zwei Taffen Bouillon und einige 
Zitronenfcheiben dazu gegeben, zugedeckt und 1/4 Stunde heiß geftellt. 


98, Grillnden oder Entelettes von kalten Kalbsbraten. 


Es werden vom Kalböbraten fingerdide Scheiben gefchnitten, 
diefe in Eier und Muskat getunft, in geftoßenem Zwieback um- 
gekehrt, und in reichlich fehon gelb gewordener Butter, indem 
man einige Körnchen Salz darüber ftreut, möglichft fchnell auf 
beiden Seiten gelb gebraten und fogleich angerichtet. 

Gefchieht das Braten langfam, fo werden die Grilladen troden 
und hart, in anderem Fall aber jehr gut. 


99, Roulnden von Ralbfleifhy nad Schweizer Art. 


Fleiſch aus der Keule wird nach feinen Muskeln abgelöf't, 
geflopft, daraus Y Zoll dide, glatte Stüde gefchnitten, die un- 
gefähr A Zoll breit und 6 Zoll lang find. Von dem Abfall 
macht man eine Farce nach A. Nr. 10; ſpickt die Streifen auf einer 
Seite mit Sped, die andere beftreicht man mit Ei, feßt von der 
Farce Y; Zoll dick darauf, rollt fie auf, umbindet fie mit einem 
Baden und läßt fie feſt zugedeckt in Butter 1 Stunde langfam 
braten. Die Sauce wird mit etwas faurer Sahne abgerühtrt. 


100. Farcirte Kalbfleiſchwurſt. Ein Schweizer Gericht, 


Bier Theile fchieres Kalbfleifchh ohne Sehnen und Adern wird 
mit einem Theile Spek oder Nierenfett recht fein gehadt; dann 
nimmt man zu zwei Pfund von dieſem Fleiſche vier ganze Eier, 
4 Löffel voll geftoßenen Zwieback, 4 Löffel die Sahne oder 
Mein, Salz und Musfatnuß, mifcht Died gut unter einander und 
füllt e8 in eine Wurftfprige. Darauf läßt man in einer flachen 
Bratpfanne oder Schüffel Butter gelb werden, drückt die Maffe 

11 
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fchnedenförmig in Form einer dicht neben einander gelegten Wurft 
hinein, macht fie mit etwas gelbbrauner Butter feucht, freut ein 
wenig fein geftoßenen Zwiebad darüber hin und brät fie im heißen 
Dfen, mo fie von unten und oben Hitze haben muß, gelb. 

Anmerk In Grmangelung einer Wurftiprige kann man die Mafje zu 


Heinen Würftchen aufrollen, in gejtoßenem Zwieback wälzen und in 
Butter gelb braten. 


101. Gebarkene Kalbsfüße. 


Wenn die Füße rein gepugt und abgefengt find, werben ſie 
mit Waffer, Eifig, Salz, Zwiebeln, groben Gewürzen und grüs 
nen Kräutern weich gekocht. Will man fte nicht gleich gebrau— 
hen, jo kann man fie in dieſer Brühe einige Tage aufbewahren. 
Dann werden die Knochen herausgemacht, die Füße gefpalten, in 
die Klare A. Nr. 43 getunft und in Barbutter A. Nr. 27 oder 
Schmalz gelb gebaden. Man kann fie auch bloß in Waffer und 
Salz kochen und dann baden. 

Als Beilage zu feinen Gemüfen; auch garnirt man damit 
Sauerkraut. 


102. Gebackene Kalbsfüße & la Geiſtenſterz. 


Die Kalbsfüße werden in Waffer, Eſſig nebft Salz, Zitrone, 
Pfefferkörnern, Nelken, gelben Rüben, Sellerie und 2orberblättern 
weich gekocht, von den Knochen abgelöftt, in Ei und geriebenem 
Weißbrod umgedreht und in heißer Butter gelb gebaden. Mehl 
und Butter wird dann mit Zwiebeln braun geröftet, von der 
Brühe, worin die Füße gekocht find, fo wie auch etwas fig, 
rother Wein, Senf, gefchnittene Gurken oder Gapern hinzu ges 
geben und dies zufammen 1 Stunde gefodht. Beim Anrichten 
werden die Kalbsfüße auf der Schüffel in die Sauce gelegt. 


103. Geftoute Keber, 


Man wafche die Leber, ziehe die Haut ab und fpide fie auf 
folgende Weile: Recht viel kurze Spedftreifen werben in etwas 
Salz, Pfeffer und Nelfenpfeffer gewälzt, dann wird mit einem 
fpigen Meſſer in die Leber geftochen und der Speck hineinge- 
drückt. Darnach laßt man einen guten Stich Butter gelb wer- 
den, brät einen halben Teller voll gefchnittener Zwiebeln damit 
durch, Laßt die Leber ein wenig darin fchmoren, bevedt fie zur 
Hälfte mit Eochendem Waffer, gibt 2 Loberblätter, noch etwas 
Salz, Nelkenpfeffer und 1 Stück Butter dazu, und wenn ſie bei— 
nahe weich ift, etwas Weißbrod, einen guten Löffel Birnmus, 
Syrup oder ein Stüdchen Zucker, Effig und, wenn man will, 
ein Glas Rothwein. 
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Die Sauce muß reichlich und ſaͤmig ſein. Zeit des Kochens 
nicht über eine Stunde. 


104, Ganze Leber im Nek gebraten. 


Iſt die Leber, wie in der vorftehenden Nummer gefagt, ent= 
häutet und ſtark gefpiekt, fo wird ſie in ein gereinigted Kalbsnetz 
zugefchlagen und mit etwas Gewürz überftreut. Darnach Täßt 
man einige gefchnittene Zwiebeln in ', Pfund Butter gelb bra— 
ten, legt die Leber darein, gibt fpäter etwas Salz, zwei Taffen 
Bonillon, Halb fo viel Wein dazu und läßt fie Yangfam weich 
werben. Beim Anrichten nimmt man dad Neb weg, gibt Bouil- 
Ion, geftoßenen Zwieback, Nelkenpfeffer, faure Sahne zur Saure 
„und gibt folche mit der Leber zur Tafel. 


105. Geklopfte Leber im Netz gebraten, 


Die Leber wird gewafchen, fein gehackt, das Häutige und die 
Adern herausgenommen. Dann vermifcht man die durch ein Sie 
gerührte Leber mit Y, Pfund fein gehadtem Sped, 4 Loth Ko— 
rinthen, 6 Eidotter, etwa 6 Löffel voll geftoßenen Zwiebad, 
Nelkenpfeffer und rührt zulegt ven Schaum der Eier eben durch. 
Nun läßt man Butter in einer Pfanne zergehn, Iegt das gerei= 
nigte Netz eined Kalbes hinein, die Maſſe darauf, dad Netz wird 
von allen Seiten nach oben zufammengelegt, zugededt, auf beiden 
Seiten Tangfam ungefähr 4 Stunde gebraten und mit folgen- 
der Sauce angerichtet: 

Eine fein gehadte Zwiebel wird in Butter gebraten, mit einem 
Löffel Mehl bräunlich gemacht, Bratenbrühe oder Bouillon, Mu3- 
Fat, Nelkenpfeffer, Zitronenfcheiben, 1 Glas Rothwein und etwas 
Zuder dazu gegeben und durchgekocht. 


106, Teber-Ragsut mit Kräutern. 


Nachdem die Leber gewafchen, enthäutet und in Streifen ge= 
fchnitten ift, fchwige man etwas Schalotten, Schnittlauch, Thy— 
mian, Dragon und Peterfilie, alles gehadt, in Butter gelb, thue 
die Leber und Salz dazu und laſſe diefed fo lange ſchmoren, bis 
fie weich if. Dann gebe man geriebenes Weißbrod, Musfatnuß 
und Nelkenpfeffer, 2 Taffen Bouillon, eben fo viel Wein dazu, 
und laffe ed eben miteinander durchkochen. 


107. Gebratene Leber mit Saure, 


Die Leber wird gewafchen, bon der Haut und Sehnen befreit, 
in fingerdide Scheiben gefchnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut, 
in Mehl umgebreht und zugedeckt in viel Butter etwa U, Stunde 
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bei einmaligem Umwenden vorfidhtig gebraten. Wenn fie weich 
ift, gibt man 2 Taſſen kaltes Waffer zu der Leber, deckt die 
Pfanne fehnell zu, läßt fie einige Minuten ſchmoren und richtet 
fie in ihrer Sauce ſchnell an. 


108. Gebratene Keber als Beilage. 


Die Leber wird in Scheiben von der Dide eined halben Fin⸗ 
gers geſchnitten, wobei Haut und Adern entfernt werden, in Eier, 
Muskat und wenig Salz umgedreht, mit geſtoßenem Zwieback 
beſtreut, offen in reichlicher Butter leicht und ſchnell gebraten, 
bis ſie inwendig ganz weich, von außen kroß geworden. Längeres 
Braten macht die Leber trocken und hart. 


109. Auf andere Art. 

Die Scheiben werden mit Salz und Pfeffer beſtreut, in Mehl 
gewälzt, dann in kochender Butter oder ausgebratenem Speck auf 
beiden Seiten mürbe gebraten. 

Nach Belieben kann man auch etwas friſche geſtoßene Wach— 
holderbeeren in die Butter ſtreuen; ſie geben der Leber einen an— 
genehmen Geſchmack. 

110. #eber-Alöße, 
Es iſt die Vorſchrift im Abſchnitt Klöße zu finden. 
111. nNierenſchnitten. 

Die gebratene Niere mit ihrem Fett nebſt etwas Kalbsbraten 
und Peterfilie wird fein gehadt, mit 2 Eiern, etwas Salz und 
Musfatnuß unter einander gemischt. Dann macht man Weißbrod— 
fcheiben in Milch weich, beftreicht fie dick mit diefer Maffe, ftreicht 
folche glatt, kerbt fie kreuzweiſe ein, beftreut fie mit fein geriebe= 
nem Semmel oder Zwieback, läßt Butter heiß werden, die untere 
Seite darin gelb braten und legt fie Dann einige Minuten auf 
die Nierenfeite. Als Nachgericht werden die Nierenfchnitten mit 
Zuder beftreut ; ald Beilage ohne Zuder gegeben. 


112, Mierenfdmitten in einer Klare. 


Sie werden borgerichtet, wie in der vorhergehenden Nummer 
gefagt worden, dann in die Klare Nr. 45 getunft, in Bad: 
hutter gelb gebaden und mit Zuder betreut, als Nachgericht 
zur Tafel gegeben. 


113. Würſtchen oder kleine Fricadellen von kaltem Ralbsbraten. 


Man nimmt gebratenes Kalbfleifch, ſchneidet alles Sehnige her— 
aus und hadt es recht fein. Dann laßt man ein gutes Stüd 
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Butter gelb werden, rührt geftoßenen Zwieback darin gelb, ver— 
mifcht ihn mit dem Fleiſch, einigen Eiern, von welchen das 
Weiße ſchäumig gefchlagen, Musfat und Salz, rührt dies gut 
unter einander, rollt längliche Klößchen wie Würftchen daraus, 
beftreicht fie mit Ei, befireut fie mit geftoßenem Zwieback und 
brät fie in Butter gelb. 


114. Fricadellen von ar Ralbfleifh in Schmalz auszu-? 


Gekochtes Kalbfleifch wird in feine Würfel gefchnitten, Butter 
und Mehl geihwigt, etwas Bouillon oder Waffer, doch nicht zu 
viel, da die Saure die fein muß, Salz und Zitronenschale dazu 
‚gegeben und mit einem Eigelb abgerührt, das Fleifch darin durch» 
‘gekocht und zum Kaltwerden auf eine Schüffel gelegt. Sodann 
wird ein Ei mit etwas Salz gefchlagen, mit viel geftoßenem 
Zwieback vermiſcht. Demnächſt läßt man die Eleinen Bällchen, 
welche von der Falten Maffe geformt und hierin umgedreht find, 
in heißem Schmalz hellbraun werben und verziert die Schüffel 
mit Zweigen von Peterfilie, welche zuvor in dem Schmalze eben 
abgebaden find. 


115. RBalbsbraten zu Würfeln geſchnitten mit Rofinen, 


Man ſchneide Kalbsbraten in Fleine Würfel, laſſe Butter gelb 
werden, etwas geriebenes Weißbrod oder Mehl darin gelb fchwigen, 
gebe Bouillon oder Wafler, Bratenbrübe, 1 Glas Wein, etwas 
Zitronenfhale, Muskatblüthe und Salz nebft reihlih Ro— 
finen hinzu, Yaffe fie in furzer Brühe weich Eochen und den Bra— 
ten nur eben darin burchfchmoren. 


116. Eingeſchnittener Braten wie frifcher. 


Man fchneivet ven Braten zu Scheiben, legt diefe in eine tiefe 
porzellanene Schüffel, gibt die Bratenjus nebft dem Fett darüber 
bin und, wenn diefe nicht ſalzig genug ift, auch etwas Salz. 
Dann dedt man die Schüffel feft zu, und ftellt fie in einen heißen 
Dfen oder über Eochended Waſſer. Je nach der Hige gehört zum 
Heißwerden 2—1 Stunde. Das Fleifh muß unterdeß oft mit 
der Zus begoffen werben. / 


117. Auf andere Art in der Pfanne heiß zu machen. 


Die Scheiben werden mit dem Bratenfett oder Butter und 
Salz fchnell durchgeſchwitzt, die Jus dazu gegeben und fogleich 
angerichtet. Durch längeres Braten wird das Fleiſch zähe. 
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118. Ragout von Aalbsbraten, 


1—2 gefchnittene Zwiebeln werden in Butter oder Bratenfett 
geldbraun gefchwigt, dann wird 1 Löffel Mehl darin gebräunt, 
dazu einige Taffen Waffer nebit Bratenjus und gewürfelte faure 
Surfen, Nelkenpfeffer und Salz. Wenn die Gurfen weich find, 
fo wird der in paffende Stüdchen gefchnittene Kalböbraten darin 
heiß gemacht. Das Kochen macht ven Braten zähe. 


IT. SHammelfleiid. 


119, Hammelkeule oder Biemer wie Wild zubereitet. 


Zu einem Gefellichaftseffen wird meiftend das Ziemer ge= 
nommen. Don der Keule wird das Bein zur Hälfte abgehauen, 
nicht wie Kalböbraten im Gelenk durdyfchnitten. Fett und Haut 
abgelöft und entfernt, recht gehörig geflopft, mit Salz einge- 
rieben, in eine Molle gelegt nebft recht vielen Schalotten over 
fleinen Zwiebeln, Lorberblättern, ganzen Nelken, Nelkenpfeffer 
und Pfefferförnern, Dragon, Weinraute, Majoran, einer Flaſche 
Ejjig, und wenn man trüben Rothwein hat, eben fo viel dazu, 
wodurch das Fleifch auch die bräunliche Wilodfarbe erhält. Mit 
diefem wird die Keule recht oft begoffen und jeden Morgen um— 
gelegt, während man fie 8 Tage darin liegen läßt. Dann wird 
fie mie Hafen gefpidt, in die Bratpfanne gelegt, worin man 
ziemlich viel Sped und Butter zum Kochen gebracht, und auf 
beiden Seiten gelb gemacht. Dann gießt man allmälig von dem 
Efjig, worin die Keule gelegen, nebft den Kräutern Hinzu, doch 
darf man nicht mehr davon nehmen, ald ed die Schärfe des 
Eſſigs erlaubt, und fegt dann kochendes Waffer hinzu. So läßt 
man den Braten, am beiten fejt zugevedt, unter fleißigem Be— 
gießen mürbe werden, welches ungefähr 21, Stunde erfordert. 
Eine halbe Stunde vorher gibt man 2 Taffen gute Sahne zur 
Sauce, laßt ihn nun offen braten, indem man ihn recht oft be— 
gießt, daß er Farbe befommt, rührt nachher die Sauce durch 
ein Sieb und macht fie mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl 
fümig. Die Schüffel kann mit Eleinen Kartoffel - Klößchen gar— 
nirt werden. Zu diefem Braten nimmt man am beften eine 
irdene Bratpfanne, indem die Säure leicht einen Eifengefchmarf 
entwickelt. 


120. Auf andere Art. 


Wird das Hammelfleiſch nicht in Eſſig gelegt, ſo muß es 2 
bis 3 Tage alt werden, ehe man es gebraucht. Das Ziemer 
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wird gut geflopft, enthäutet, wie Hafen gefpidt, mit Salz, Nelken 
und Nelfenpfeffer eingerieben, in Sped und Butter gelb gemacht 
und mit füßer Mil nad der Vorfchrift: Rindfleiſch wie Hafen 
gebraten, zubereitet. | 


121. Hammelkeule anf gewöhnliche Art. 


Man trenne dad Wett nicht, wie im Vorhergehenden, von der 
Keule, Elopfe fie gehörig, wafche und falze fte, lege diefelbe dann 
in das Eochende Fett, mache fie gelbbraun, ſchütte Fochendes 
MWaffer — wenn man fie ſäuerlich wünfcht, den vierten Theil 
Eſſig — Hinzu und mwürze fie mit Schalotten oder Zwiebeln, 
etwas Lorberblättern, Nelken, Pfeffer, Dragon, wenn man will, 
auch Kümmel. Hat man frifche Gurken, fo kann man 1% Teller 
voll zu Würfeln fchneiden und folche gleich mit in die Braten— 
pfanne geben, wodurch die Sauce an Geſchmack und Anſehen 
fehr gewinnt. Die Keule wird unter öfterem Begießen 3 Stun— 
den, am beften feft zugevedt, gebraten. Eine halbe Stunde vor- 
ber gebe man 2 Taffen Sahne, in Ermangelung Mil, zur Sauce, 
auch, wenn man feinen Eſſtg angewandt, einen Eplöffel Senf 
hinzu. Beim Anrichten wird das Bett zum Theil bon der Saure 
genommen und folche, wenn es nöthig ift, mit etwas Faltem 
Waſſer gut zuſammen gerührt. 


122, Geſchmorte Hammelkeule, 


Man ſetzt die Keule, nachdem fie 2—3 Tage gelegen hat und 
gut geflopft ift, mit Waſſer und Weißbier (welches nicht bitter 
fein darf) und Salz auf's Feuer, ſchäumt fie, gibt Nelken, 
Pferferförner, 3 Lorberblätter, einige ganze Zwiebeln und ein 
Bündchen grüner Kräuter, ald: Dragon, Weinraute, Majoran 
und Baftliftum Hinzu und läßt fie 2 Stunden langfam Fochen. 
Dann fchüttet man die Brühe ab, beftreut die Keule mit einem 
Löffel Mehl, gibt Butter darunter, madıt fie auf beiden Sei- 
ten braun, während fie oft hin- und hergefchoben werden muß, 
um dad Anbrennen zu verhüten. Darauf füllt man von ver 
Brühe ohne Bett hinzu, die durch ein Sieb gerührt worden 
ift, gibt Zitronenfcheiben ohne Kerne, eingemachte Gurken, vie 
man der Länge nach mehrere Male durchjchneivdet, oder auch 
frifche mit einer Obertaffe voll Efftg und einer Hand voll Perl- 
zwiebeln dazu, läßt die Keule vollends gahr fehmoren, (mozu 
im Ganzen ungefähr 3 Stunden gehören), richtet fie mit et— 
was Sauce an und gibt die übrige mit ven Gurken und Zwie— 
bein dazu. | 
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123. FTammbraten, 


Ein oder beide Hinterviertel zufammen werden gemwafchen, mit 
Salz und Nelfenpfeffer eingerieben, mit Rosmarin, einigen Lor— 
berblättern und viel Butter in die Pfanne gelegt, wie Kalböfeule 
behandelt, nicht zu weich gebraten. 


124, Cammrücken wie Rehziemer zu braten. 


Man nimmt Hierzu den Nüden eines jungen Lammes, zieht 
die Haut davon ab und reibt ihn von allen Seiten mit folgen 
dein Gemengfel ein: Schalotten, Dragon, etwad Majoran, Ros— 
marin und 2— 3 Lorberblätter, fein gehadt, Pfeffer, Nelken, 
Salz und 4—5 frifche, geftoßene Wachholverbeeren, fchüttet dann 
halb Eifig, halb Rothwein darauf und läßt das Fleifch darin 
unter Öfterem Begießen 2— 3 Tage liegen. Es wird alddann 
nach Belieben geſpickt, mit reichlich Butter und etwas von der 
Beize, worin e8 gelegen, in einer irdenen Bratpfanne, zugededt 
auf's Feuer gefeßt und bei fleißigem Begießen 1—1Ya Stunde 
gahr und gelb gebraten. 4 Stunde vorher nimmt man den 
Deckel ab, gibt eine Taſſe gute Sahne zur Sauce, febt das Be— 
gießen fort, und rührt beim Anrichten die Sauce mit etwas Fal- 
tem Waſſer gut zufammen, damit dad Angefegte fih mit der— 
felben verbinde. 


125. BGammel- und Lamm-Eotelettes. 
Merden wie Kalbs-Cotelettes gebraten. 


126. Lamm -Sricaſſee mit Enpern, 


Das Fleifch wird in Fleine vieredige Stüde gefchnitten, gewa— 
fchen, nebft einigen Nelken, Lorberblättern, ganzen Zwiebeln, 
Muskatblüthe, Baftlitum und Salz, in fochende Butter gelegt, 
eine Weile durchgerührt, etwas kochendes Waſſer hinzu gegoffen 
und zugedeckt langſam gekocht. Wenn e3 beinahe gahr ift, wel- 
ches ungefähr nach) einer Stunde der Ball fein wird, gibt man 
weiß gefhwigted Mehl, Zitronenfcheiben ohne Kerne, Gapern 
und etwas Wein Hinzu, und rührt beim Anrichten feingehadte 
Sardellen durch, weil folche durch längeres Kochen das Feine 
verlieren. 


127. Ragout von Hammelſleiſch. 


Das in Eleine viereckige Stüde gefchnittene Fleiſch wird in 
kochendes Waffer und Salz gelegt, ausgeſchäumt, mit Lorber— 
blättern, Pfefferkörnern, Nelken, Zwiebeln und etwas DIN (zu 
einer großen Portion ein Büfchelchen), gut halb weich gekocht, 
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dann die Brühe durch ein Sieb gefchüttet, Mehl mit Butter 
geſchwitzt, Brühe ohne Bett dazugerührt, das Fleifch nebft eini- 
gen Zitronenfcheiben ohne Kerne, Perlzwiebeln, eingemachten oder 
friihen Surfen (zu legteren etwas Efjig) hineingethan und da— 
mit gahr gekocht. 


128. Ragout von gekochtem oder gebratenem Hammelſleiſch. 


Man jchneidet Zwiebeln in Scheiben und fehmort fie in But- 
ter weich, rührt dann 1 bis 2 Löffel Mehl darin braun, gießt 
unter beftändigem Rühren nach und nach kochendes Wafler hinzu 
und, wenn man fie hat, etwas braune Sauce, gibt auch Dra— 
gon und Baſilikum, Pfeffer, Nelken und etwas Efftg Hinzu, auch, 
wenn es fein Fann, 1% —1 Eplöffel die faure Sahne oder zu 
Scheiben gefchnittene eingemachte Gurfen, Täßt dies eine Weile 
fochen und das zu Eleinen Stüden gefchnittene Fleiſch, wenn ed 
gekocht ift, darin fchmoren, gebratened nur heiß werben. 


129, Grilladen von Hammellſleiſch. 


Gekochtes Hammelfleifh wird in Stüde gefchnitten, in Ei, 
Salz, Nelfenpfeffer und Kräuterpulver nach A. Nr. 35 umgedreht, 
mit Mehl beftreut und in Butter gebraten. 


IV. Sdweinefleijd). 


130. Schinken zu braten. 


Nachdem Bein und Spite von einem frifchen Schinken abge- 
fägt worden find, lege man denfelben mit Salz eingerieben, nebft 
6 Lorberblättern, Schalotten oder Zwiebeln, viel ganzem Pfeffer, 
Nelken und Dragon 8 Tage in Eſſig, in welcher Zeit man ihn 
oftmald begieße. Alddann bringe man ihn mit fochendem Waffer 
und etwas diefer Brühe auf's Feuer und laffe ihn feft zugedeckt 
beinahe weich Eochen. Darnach fihütte man die Brühe durch 
ein Sieb, gebe Butter unter den Schinfen, durchkreuze entweder 
mit einem Meffer die Schwarte und ſtecke auf jeves Carou eine 
Nelfe, oder man ziehe die Schwarte ab und ftreue geftoßenen 
Zwieback und Muskat recht dick über den Schinfen und brate 
ihn im Dfen gelb und vollends weich, während man nad) und 
nad) die Brühe hinzugieße. Unterdeß muß der Schinken an ven 
Seiten recht oft, aber behutfam begojfen werben, damit die Krufte 
oben Hart und nicht abgefpült werde. Beim Anrichten nehme 
man dad Bett größtentheild von der Sauce, rühre diefe recht zu= 
ſammen, fchneide einige Zitronenfcheiben hinein und mache die— 
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ſelbe mit etwas Kartoffelmehl gebunden. Zur Verzierung dieſes 
Bratend findet man Folgended recht paffend. Mehrere Knollen 
Sellerie werden in Waffer und Salz halb gahr gekocht, dann 
fchneivet man fie ver Länge nach in 8 Theile und Eocht fie in ver 
Brühe des Schinfens, ehe man dieſelbe abgießt, weich, fegt fie 
bi8 zum Anrichten hin, läßt fie zulegt, wenn die Sauce fertig 
ift, darin einige Augenblide jchmoren und garnirt damit die 
Schüſſel. 

Anmerk. Iſt man genöthigt, den Schinken zu braten, ohne ihn zuvor 


in Eſſig legen zu fünnen, fo feßt man dem Waffer, worin derjelbe 
gekocht werden joll, reichlich Eſſig zu. 


131, Schweinskeule mit einer Kruſte, auf mecklenburgiſche Art, 


Es wird von der Keule die Schwarte abgelöft, viefelbe gut 
mit kaltem Waſſer abgewafchen, bin und wieder mit Nelfen be= 
fteeft, mit Salz beftreut, in der Bratpfanne mit Waffer in den 
Dfen gefegt, der anfangs feine allzu ftarfe Hige haben darf, da— 
mit die Keule nicht von außen gahr wird und inwendig blutig 
bleibt. Es muß diefe gut begoffen und fo oft es nöthig ift, fo= 
chendes Waffer Hinzu gefchüttet werden. Nachdem fle gahr ge— 
worden, wa3 an den Seiten durd) leichtes Hineinftehen mit einer 
Gabel fich ergibt, wird das Wett von der Brühe abgefüllt, vie 
Schwartenfeite beinahe einen Finger dick mit einer Mifchung von 
geriebener Brodrinde, Zuder und feingeftoßenen Nelken beftreut, 
und die Keule, ohne fie weiter zu begießen, noch fo lange in ven 
Dfen geftellt, bis die Kruſte härtlich geworden ift. 


132, Schinken wie Wildfeyweinsbraten zu bereiten, 


Man nimmt den Schinken eines jungen Schmeined von 8 bis 
10 Pfund, fchneidet die Schwarte davon ab und reibt ihn gut 
ein mit folgender Mifchung: ", Ma rothen Wein, Y, Maß 
Eſſig, 2 große geriebene Zwiebeln, Salz, 6 Xorberblätter, geſto— 
ßenen Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, frifche Wachholverbeeren, 
Zitronenfchale, Ingwer und einen Zweig Dragon. Dann legt 
man den Schinken in die bemerkte Brühe , begießt ihn täg- 
lich damit und läßt ihm mehrere Tage darin liegen. Darnach 
macht man ihn in einer Pfanne mit Butter gelb, giebt kochend 
Maffer und von der Brühe dazu und läßt ihn bis zum Weich— 
werden zugedeckt unter öfterem Begießen 2", Stunde braten, am 
beften in einer irdenen Bratpfanne. 11% Stunde vorher gibt 
man 1 Taſſe Sahne an die Sauce, welche beim Anrichten, nach— 
dem das Bett einigermaßen davon abgenommen, mit etwas Kar 
toffelmehl famig gemacht wird. 
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133. Geräuderter Schinken zu kochen. 


Man legt den Schinken eine Nacht in Waffer, mäfcht ihn am 
andern Morgen mit einer Hand voll Kleie in heißem Waffer 
gehörig, fpült ihn rein ab und fest ihn, mit Eochendem Waſſer 
bedeckt, oder in einem Dampffeffel, die Schwarte nach oben, auf’3 
Teuer. Derfelbe muß fchnell zum Kochen gebracht werden, dann 
aber langfam, doch fortwährend 3", Stunde fochen und in der 
Brühe Ya Stunde, feſt zugedeckt, nachweichen. Sp wird der 
Schinken zart, ohne daß er von außen zerfocht. Soll verfelbe 
ganz zur Tafel gebracht werden, fo legt man ihn beim Anrich- 
ten zuerft auf eine Küchenfchüffel, nimmt mit einem Meffer alles 
Unanfehnliche weg, macht 2 Finger breit vom Ende einen gera= 
den Schnitt durdy die Schwarte, fo, daß diejelbe an der Bein 
feite feft bleibt und rings umher einen Rand bildet, rollt das 
invendige Stüf Schwarte von der Spige an auf, fticht dieſe 
Stelle mit einem hölzernen Pfriem oder dem feinen Knochen, den 
man aus dem Beine ziehen kann, feft, rollt nun das Bein in 
ein zierlich gefchnittenes Papier, befeftigt e8 und legt den Schin= 
fen auf die dazu beſtimmte Schüffel, Peterfilienblätter auf den 
Rand, und macht von feingehadter PBeterfilie auf die Rande 
Ihwarte eine Verzierung. 

Anmerk. Die Refte von einem Schinken verwendet man ganz paljend 
u Schinken-Kartoffeln nah C. Nr. 1055 oder zur Paſtete E. Wr. 23. 
Auch kann man Schinfen:Rufel, I. Nr. 5, eine ſehr belichte Bei— 


lage zu Spinat, Roſenkohl und anderen Gemüfen diefer Art, Davon 
bereiten. 


134, Schinken zu kochen, auf merklenburgifche Art. 


Der Schinfen wird nach angegebener Vorſchrift gekocht, die 
Schwarte davon abgezogen, mit einem Gemengfel von geriebe- 
nem Brod, Zuder, Nelken und Zimmet beftreut, und £alt jervirt. 


135. Schinken in Reis, 


Der geräucherte Schinken wird gekocht nach voriger Angabe, 
dad Fett ein wenig davon gefchnitten, die Schwarte abgezogen, 
und auf die dazu beftimmte Schüffel gelegt. Dann kocht man 
in Fräftiger Bouillon 1", Pfund abgebrühten Reis gahr und 
nicht zu fteif, doch müffen die Körner ganz bleiben , vermijcht 
died mit einem Ei dick guter Butter, 6 Loth Parmefankäfe und 
4 Eiern, bedeckt damit den Schinfen, ftreicht e8 mit dem Meffer 
glatt, freut geftoßenen Zmiebak und Muskatnuß darüber, feßt 
die Schüffel in eine Tortenpfanne, legt einen Dedel mit Glut 
darüber und Täßt ed u Stunde baden. 
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Der Schinken wird mit einer Trüffelfauce Nr. 5 ald Mittel- 
ſchüſſel zur Tafel gegeben. 


136. Schinken in Madeira - Saure. 

Der Schinken wird nach Nr. 133 gahr gekocht, abgezogen, 
das Fett bis auf ein ſchmales Streifchen entfernt, dann in dünne 
Scheiben gefihnitten, in eine tiefe Schüffel ein Stüd neben das 
andere fo gelegt, daß die Bettfeite nach oben fommt, und fol- 
gende Sauce recht heiß Darüber gegeben. Hierzu nimmt man eine 
gute Zus, die aus 4—6 Pfund Fleifch nach A. Nr. 14 bereitet 
ift, macht 1—2 Löffel Mehl in Butter braun, rührt von der 
Jus dazu, würzt fie mit Salz, Zitronenfcheiben und etwas Eſſig, 
und läßt fie durchfochen. Dann kommen Morcheln, auch Trüf— 
feln oder Champignond, die nad) den Vorbereitungdregeln zur 
Sauce fertig gemacht find, Hinzu, fo wie auch eine Mefferfpige 
Gayenne-Pfeffer und Y, Flaſche Madeira. Iſt nun der Schin- 
fen mit diefer Sauce angerichtet, fo legt man einen zweifinger- 
breiten Rand von Neid, der auf folgende Weiſe gekocht ift, um 
die Schüffel, und gibt fie fo heiß ald möglid) zur Tafel. 

1 Pfund Reis wird abgebrüht, in Waſſer mit einem Stüd 
Butter und etwad Salz weich und did gekocht, die Körner dür— 
fen aber nicht im Geringften zerfocht fein. Dann vermifcht man 
zurücgeftellte Jus mit 1 Taſſe Madeira, 1 Taſſe Sahne, 2 Ei— 
potter und Y; Pfund geriebenen Parmefanfäfe, und rührt dies 
vorfichtig durch den Reis. 


137, Gebarkener Schinken auf merklenburgifrhe Art. 


Ein geräucherter Schinfen wird, mie beim Kochen deſſelben, 
gewäffert und gereinigt, darnach abgetrodnet, Brodteig in Form 
eined Schinfen in doppelter Größe nicht zu dünn audgerollt, 
mit grünen oder getrodneten Kräutern, ald: Thymian, Majoran, 
Dragon, Meliffe, Schnittlauch, Baftlitum u. dgl. beftreut, ver 
Schinken darauf gelegt und mit Teig jo zugefchlagen, daß beim 
Baden nicht der geringfte Schwaben daraus herbortreten Fann. 
Dann wird ein Blech mit Mehl beftreut, der Schinfen darauf 
gelegt und in einem Bäderpfen je nad) der Größe 2—3 Stun— 


den gebaden. 
Anmerk. Der angefchnittene Schinken fann bis zum ferneren Gebrauch 
in diefem Zeig aufbewahrt werden. 


138, Schinkenſchnittchen. 
Ein Suppenteller voll übriggebliebener, gefochter mit Fett fein 
gehadter Schinken, 3 Eier, einige geftoßene Zwiebäde und etwas 
-Pfeffer, alles gut zur Farce gemifcht. Unterdeß werden Weiß- 
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brodſchnitten in Milch und Eiern eingeweicht, in Butter gelb 
gebraten, dann mit der Farce ringsum bedeckt, glatt geſtrichen, 
in Zwieback oder Weißbrodkrumen gewälzt und in Butter gelb 
gebacken. Ein wohlſchmeckendes Gericht nach der Suppe, zu— 
gleich eine Mittelſchüſſel und Beilage zum Salat. 


139. Gefüllte Schweinsrippe. 


Man nimmt die ganze Rippe, reibt ſie am Abend vorher mit 
Salz ein, ſchneidet das kleine blutige Stück am ſpitzen Ende da— 
von ab, knickt die Rippen in der Mitte, ohne das Fleiſch zu ver— 
letzen, ein, füllt zu 4 Theilen geſchnittene ſaure Aepfel hinein, 
biegt das Stück zuſammen und näht es von allen Seiten feſt. 
Darauf legt man die Rippe in etwas kochende Butter, macht fie 
auf beiden Seiten gelb, giebt Fochendes Waffer darunter und 
läßt fte, feft zugevedt, wenigftend 2", Stunde braten, während 
man von Zeit zu Zeit etwas kochendes Waſſer nachfchüttet und 
fie oft begießt. 

Beim Anrichten vergeſſe man nicht, die Fäden herauszuziehen. 


140, Ein Spanferkel zu braten, 


Nachdem dad Spanferfel gefchlachtet, rein gemacht und gewa— 
ſchen, werden demſelben die Pfoten abgefchnitten und die Augen 
ausgeftochen ; inmwendig wird es mit Salz auögerieben, von au— 
Ben abgetrocdnet, mit einem hölzernen Spieß der Range nach durch— 
flochen, in die Bratpfanne gelegt, recht oft mit Speck oder fei— 
nem DI beftrichen, mit einer Spicknadel geftochen, damit ſich 
feine DBlafen ziehen, etwas Waſſer darunter gefüllt ohne es zu 
begießen. Wenn es gelbbraun und Hart ift, mit etwas Salz be— 
freut, wieder mit Speck beftrichen und, nachdem e8 1 Stunde 
gebraten, mit einer Zitrone im Maul, recht heiß ohne Sauce 
angerichtet. Folgendes wird dazu gegeben: Man hackt Leber, 
Herz und die vorher abgefochte Lunge fein, und ſchmort dies in 
Butter gahr. Dann fügt man in Butter geſchwitzte Schalotten, 
worin 1 Eßlöffel Mehl gelb gemacht und welches mit Fleifch- 
brühe zu einem fchlanfen Brei gerührt worden, nebft Salz, Mus- 
fatnuß, Nelkenpfeffer, Zitronenfaft und etwas fein gehadte Zi— 
tronenfchale Hinzu und läßt dies alles mit einander durchfochen. 


141, Geräuderter Sıyweinskopf zu kopen, 


Derſelbe wird eine Nacht ausgewäſſert, mit fochendem Waffer 
bedeckt 3 Stunden langfam gekocht. Befonderd zu Sauerfraut 
und eingemacdhten Bohnen paffend. 
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142, Pörkelfleifdh. 
Man richte fich beim Kochen nach eingepödeltem Rinpfleifch. 


143. Würſtchen von Schweineſleiſch. 


Hierzu nimmt man durchwachſenes, fein gehadted Schweine- 
flifh, Sal, Mudfat und Zitronenschale, oder etwas gehackte 
Schalotten, einige Eier, etwas geriebened Weißbrod und ein we— 
nig Sahne. Dies unter einander gemifcht, mit der Hand zu 
fleinen Würftchen gerollt, mit Zwieback beftreut, in Butter gelb 
gebraten. 

Zum Garniren ded Spinatd, wie auch aller Koblarten. 


144. Sıchweins - Eotelettes. 


Merden zubereitet wie Kalbs-Cotelettes, und machen — 
zu allen Kohlarten eine angenehme Beilage. 


145. Beefſteaks von rohem Schinken. 


Man ſchneide fingerdicke Scheiben, lege ſie über Nacht in Milch, 
was beſonders bei ſalzigem oder etwas ausgetrocknetem Schinken 
nothwendig iſt, klopfe die Scheiben auf beiden Seiten ſtark mit 
der Schnittſeite eines nicht ſcharfen Meſſers hin und her, kehre 
ſie in geſchlagenem Ei und etwas Pfeffer, dann in geſtoßenem 
Zwieback oder geriebenem Weißbrod um, und brate ſie in offe— 
ner Pfanne in heißer Butter auf ſehr ſchwachem Feuer bei häu— 
figem Umwenden, bis ſie dunkelgelb geworden find. 


Anmerk. Auf raſchem Feuer werden dieſe Art Beefſteaks hart und un— 
genießbar. 


146. Beefſteaks vom Abfall eines rohen Schinken. 


Alles Fleiſch von einem rohen Schinken, was nicht wohl zu 
Tiſch gebracht werden kann, — wäre es auch trocken und hart, 
— lege man, nachdem die Schwarten und die zähe Rinde dünn 
davon abgeſchnitten worden, einen Tag in Waſſer und eine Nacht 
in Milch. Darnach hacke man es mit dem etwa noch nöthigen 
Salz möglichſt fein, forme es zu fingerdicken Beefſteaks, drehe ſie 
in Ei und etwas Pfeffer, darnach in Zwieback um und brate 
ſie nach vorhergehender Vorſchrift. 

Wünſcht man dieſe Beefſteakls ſehr weich zu haben, fo brate 
man fie zugedeckt langſam bis zu 124 Stunde, während zuwei— 
len etwas kochendes Waſſer hinzugefügt wird. 
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147. Grilladen von Pöckelſleiſch. 


Weich gekochtes, übriggebliebenes Pöckelfleiſch wird zu Schei— 
ben geſchnitten, in Ei und Nelkenpfeffer umgedreht, in Mehl ge— 
wälzt und in Butter gelb und kroß gebraten. Eine recht wohl— 
ſchmeckende Beilage zu verſchiedenen gröberen Gemüſen. 


148. Klopps von Schweineſleiſch. 
Dieſe werden nach Nr. 24 zubereitet. 


149, Beefſteaks von Schweineſleiſch. 


Die Zubereitung iſt wie Beefſteaks von gehacktem Rindfleiſch. 


Sie werden in braun gemachten Zwiebeln oder gelb gemachter 
Butter gebraten. 


150. Bratwurk mit Äpfeln. Ein ſächſiſches Gericht. 


Man fchneidve 6 Stück feine, gefchälte Apfel in 8 Theile und 
Yaffe fie, mit Zuder und etwas Zimmet beftreut, einige Stunden 
ftehen. Zugleich ftelle man gereinigte Korinthen mit etwas lau⸗ 
warmem Wafler zum Ausquillen auf eine warme Platte. Dann 
mache man ein guted Stück Butter in einer Pfanne gelbbraun, 
lege Y% Pfund Bratwurft hinein, die Apfel an derfelben herum, 
Korinthen und etwas Zitronenfchale darüber und laſſe ed zuge= 
deckt Iangfam braten. Sobald die Apfelſtückchen unten weich find, 
lege man fie auf die andere Seite und nehme die gahrgeworde— 
nen heraus, damit fie nicht zerfallen. Wenn die Wurft gahr ift, 
gebe man 1 Glas Rheinwein zur Sauce, richte fie darin an, und 
garnire die Schüffel mit den Apfeln. 


151. Friſche Bratwurft — [sogenannte Mettwurft — zu braten, 

Man febt fie mit etwas Waffer in einer Pfanne zugededt aufs 
euer, läßt fie %a—1 Stunde Eochen, nimmt dann, damit das 
übrige Wafler verbampfe, den Dedel ab, gibt ein Stück Butter 


darunter und brät fie auf beiden Seiten nur eben gelb. Sie 
muß recht weich bleiben. 


152. Auf andere Art. 


Iſt die Bratwurft von feingehadtem Fleiſch zubereitet, fo kann 
fie in die zerlaffene Butter gelegt und bei einmaligem Umwen— 
den 10—15 Minuten nicht zu raſch gebraten werden. 


153. Bratwurſt in Bier gekacht. 


Ein Stüf Butter läßt man in der Pfanne fchmelgen, legt Die 
Wurſt hinein, macht fie auf beiden Seiten gelb, gibt Bier, wel- 
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ches nicht bitter fein darf, nach und nach hinzu und läßt vie 
Wurſt darin weich werben. 


154, Geräuderte Schweinswurft zu kochen. 


Es wird diefe Wurft hauptfächlich zu braunem Kohl, in Erb- 
fen, Bohnen, Linfen und Kartoffel-Suppe gefocht. So lange fie 
noch weich ift, wird fie mit heißem Waſſer abgewafchen, mit kal— 
tem oder fochendem Wafler aufd Feuer gebracht und recht weich 
gekocht. Iſt diefelbe aber troden geworben, fo reicht died zum 
Meichwerden nicht hin. Sie wird dann nad) dem Abwafchen 
am vorhergehenden Morgen mit laumarmem Waffer bedeckt, worin 
fte über Nacht Tiegen bleibt, und andern Tages, wie bemerkt, 
gekocht. Die Wurft wird dadurch weich und wieder faftig, wäre 
fie noch fo ſehr ausgetrocknet. 


V. Wildpret. 


155. Im Allgemeinen und vom paffenden Anwenden der ver- 
ſchiedenen Theile des Wildprets, 


Das Wildpret muß, wie e8 in Sleifchipeiien Nr. 1 bemerkt 
worden, nur leicht abgemafchen, ja nicht audgewäffert werben ; 
zerfchoffene blutige Stüde machen bier eine Ausnahme. Darum 
darf man folches nach alter Sitte auch nicht dem Verderben 
nahen, d. 5. zu alt werben laffen, weil dadurch alles Feine gänz- 
lich verloren gebt. 

Die Braten müffen gut gehäutet, fauber geſpickt (fiehe Vor— 
bereitungsregeln Nr. 5), und bei nicht gar zu ftarfem, doch auch 
nicht bei zu ſchwachem Feuer mit reichlich Butter und Speck bei 
unermüdlichem Begießen faftig gebraten werden. Nach und nach 
reichlich Sahne zur Sauce angewandt, macht die Braten und 
Saucen befonderd gut. 

Bei allem Wildpret ift, mit Ausnahme des wilden Schwei— 
ned, der Kopf der fchlechtefte Theil und nur zu einem oroinären 
Ragout (wie Ragout von Schweinefleifch beim Einfchlachten) zu 
gebrauchen, wozu man auch den Hals nehmen kann, die Zunge 
ift jedoch fehr gut. Darnach folgt die Bruft, befonderd, wenn 
fie durch den Schuß blutig geworden, und ift dann am paffend- 
ften zum Ragout. Dann folgen die Blätter und Keulen, die 
fi fehr zum Schmoren, letztere auch zu Braten eignen und end- 
lich) das Ziemer, das beſte Stüd zum Braten. 


Wildpret. u 177 


156. Bom Aufbewahren des Wildprets. 


Der Hafe erhält fih in Falten Wintertagen, im Fell an ver 
Luft hangend, 8 Tage ganz frifch, dody auch nicht länger. In— 
deß kann man alsdann den Braten, wenn ed fein muß, noch 
einige Tage in Efjig aufbewahren. Fleiſch vom Reh, Hirfch und 
Schwein ift auf folgende Weife längere Zeit zu erhalten: Man 
läßt die Stüde gehörig zu Braten bauen, beftreut fie mit Salz, 
ſticht mit einem fpigen Meffer fchräg in das Kleifch, drückt kurze, 
einen halben Finger dicke Spedftreifen, welche in geftoßenem Salz, 
Nelken und Nelfenpfeffer umgedreht find, hinein, fo auch Scha= 
fotten, und läßt die Braten in einer Pfanne von allen Seiten 
fchnell zuröften. Ganz Falt geworden, padt man fte mit einigen 
Zwiebeln, ganzem Pfeffer, frifchen Wachholverbeeren, einer in 
Scheiben gefchnittenen Zitrone und etwas Salz feftfchließend in 
ein Eleines Faß oder einen paffenden Steintopf, febüttet fo viel 
gefochten und wieder kalt gewordenen Biereſſig darauf, daß das 
Fleiſch bedeckt ift, und gießt ed mit gefchmolzenem Talg etwa 
2 Finger did zu. Es wird dadurch vor dem Zutritt der Luft 
bewahrt, erhält fich fehr lange und befommt in dieſer Beize ei— 
nen angenehmen Geichmad. 

Nach dem Herausnehmen eines Stückes muß man das Fett 
wieder fchmelzen und darauf gießen. Man kann die Stüde zu 
Pafteten gebrauchen, fann fie braten und fchmoren, erfteres und 
letzteres iſt beſonders zu empfehlen. 


157, vorſtehendes Wildpret zu ſchmoren. 


Man legt von demſelben ein Stück in einen Topf, gibt von 
dem Gewürz, worin es gelegen, etwas dazu, nebſt einem Stück 
Butter und läßt es feſt zugedeckt gahr ſchmoren. Bor dem An— 
richten gibt man reichlich ſüße Sahne, etwas braunes Mehl und 
ein Stückchen Zucker zu der Sauce. 


158. Ragout von Hirſch oder Reh. 


Hierzu eignen ſich am beſten Blatt, Bruſt und Hals. Man 
muß dieſe Stücke, beſonders wenn ſie zerſchoſſen, blutig und an 
dieſen Stellen durch den Schuß mit Haaren gefüllt ſind, gehörig 
nachſehen und waſchen. Dann wird das Fleiſch in kleine, paſ— 
ſende Stücke geſchnitten, nochmals geſpült, mit Waſſer und Salz 
ausgeſchäumt und Folgendes dazu gegeben: Geriebenes Schwarz— 
brod oder Roggenmehl, melches in Butter oder Sped braun 
geröftet ift, Zitronenschale, Pfeffer, Nelken, einige LXorberblätter, 
recht siel in Würfel gefchnittene Zwiebeln, länglich gefchnittene 

12 
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Gurken und Eſſig. Später kommt ein Glas rothen Wein und 
etwas Apfel- oder Birnfraut, oder ftatt deffen ein Stück Zuder, 
doch nur fo viel, daß die Schärfe des Eſſigs gemilvdert werde, 
hinzu. 

Die Sauce, mit der das Fleifch angerichtet wird, muß reichlich 
und fämig fein. 


159. Reh- und Hirſchziemer zu braten. 


Man legt beide Braten nach Belieben einige Tage in Eſſig 
oder brät fie friſch. Vorher wäſcht man fie, häutet und ſchnei— 
det alles Unreine gut ab und fpidt fie recht dicht, wie Hafen, 
fireut etwas Salz darüber und bringt fie am Spieß oder in der 
Bratpfanne auf's Feuer. Dann rührt man viel Butter, aud- 
gebratenen Sped (fiehe A. Speck audzubraten) und -faure Sahne 
untereinander und begießt die Braten unermüdlich damit, weil. 
fie nur dadurch faftig werden. Brät die Sauce zu viel ein, fo 
gießt man ein wenig kochendes Waffer hinzu und läßt fle fo lang- 
fam je nach dem Alter des Fleifches und der Größe des Stücks 
2—2 15 Stunden braten. Beim Anrichten wird die Sauce mit 
etwas faltem Waffer gut zufammengerührt, die gewöhnlich ohne 
weitered Bindungsmittel, durch die Sahne ſämig genug gewor— 
den ift. 

Anmert Man fann diefe Braten auf angegebene Art fowohl auf dem 
Feuer, ald im Dfen braten. 


160. Desgleichen Reh- und Hirſchkeulen. 


Diefe werden eben fo zubereitet. Ein Braten von einem ge= 
hetzten Hirfch muß Tangfam angebraten, nicht fogleich zugeröftet 
werben, weil derfelbe andernfalls zu ſtark fchmeden würde Man 
thut beffer, ihn vorher 1—2 Tage in Effig zu legen. 


161. Safenbraten, 


Wenn ver Hafe gehörig gewafchen, enthäutet und gefpicdt wor— 
den ift, fireut man etwas Salz darüber, ummidelt die Füße mit 
Papier, und läßt ihn mit recht viel Butter unter fortwährendem 
Begießen am Spieß etwa 1 Stunde braten. Liebt man indeß 
nach englifcher Weife das Fleifch inwendig roth, jo braucht man 
ihn nur °%/ Stunde in der Mafchine zu laffen, Y, Stunde vor⸗ 
her gibt man 1 Taſſe Sahne zur Sauce. 

Soll der Hafendraten im Dfen gemacht werben, fo lege man 
ihn mit der Butter wo möglich in eine irdene Bratpfanne und 
brate ihn, Damit er nicht austrocdne, in einem’ heißen Ofen, der 
jedoch von unten eine nicht gar zu flarfe Hitze haben darf, weil 
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ſonſt die Sauce leicht bränzelich wird. Man gebe nach und nach 
1 6i8 2 Taſſen vieliche, füße Sahne hinzu. Reichlich Butter, 
Sahne, in Ermangelung frifhe Mil, und fehr fleißiges Begie— 
ßen macht den Braten faftig; felbft das Fleifch an den Beinen 
fann dadurch eben jo mürbe und faftig zubereitet werben als der 
Rüden. Man brate einen jungen Hafen nicht über 1 Stunde, 
einen älteren etwa 11%, Stunde, und nehme den Braten, fobald 
er ſich milde durchftechen läßt, fofort aus dem Dfen, felbft dann, 
wenn das Anrichten noch nicht erfolgen Fönnte; indem das Warm— 
halten im Dfen den Saft austrodnet. Soll dann angerichtet 
werden, fo fege man die Pfanne wieder 10 Minuten hinein und 
verfäume das Begießen nicht. Die Sauce wird mit etwas Faltem 
Waſſer zufammengerührt, wodurch fich die Sahne mit der But— 
ter, die fonft klar hervortritt, verbindet. 

Statt mit Sahne kann der Haſe auch mit guter Buttermilch 
gebraten werden, indem etwa Y—/ı Maß nah und nach hinzu 
gefchüttet wird, wobei dann aber für eine ftärfere Unterhitze ge— 
forgt werden muß, damit die Sauce nicht weißlich bleibe. 
Anmerk. Liebt man am Hafenbraten einen fäuerlihen Geſchmack, fo 

fege man ihn vorher 12—24 Stunden in Efiig. 


ie man von übriggebliebenem Hafenbraten oder dem Gerippe eine 
vortrefflihe Suppe bereiten Fann, findet man in B. Nr. 27. 


162. SHafenpfeffer. 


Die Vorderbeine nebft Bauchhaut des Hafen werden in Stüde 
gefchnitten, gehörig gewafchen und die Haare, die fich etwa darin 
finden follten, gut abgefpült, der Kopf wird gefpalten und fol» 
cher mit Herz, Leber und Lunge gewafchen. Will man das Fleiſch 
vor dem Gebrauch einige Tage aufbewahren, jo ſchütte man Effig 
darauf und wende ed täglich um. Bon vdiefem Eſſig Fann beim 
Kochen fo viel, als nöthig ift, hinzugegeben werden. Beim Ge- 
brauch fege man das Fleiſch nicht ganz mit Waſſer bedeckt und 
dem nöthigen Salz auf's Feuer, ſchäume es aus und füge hinzu: 
recht viel in Würfel gefchnittene Zwiebeln, ganzen Pfeffer und 
Nelken, einige Rorberblätter, ein Stück Butter, Eſſig und etwa 
1, Stunde fpäter in Butter braun gemachted Mehl, welches’ 
man alddann hineingeben fann, ohne es erft mit Waſſer anzu— 
rühren, Nachdem das Fleiſch gahr geworden, rührt man einen 
Löffel Birnkraut oder ein Stück Zuder, auch nad) Belieben ein 
Glas rothen Wein an die Sauce, Hat man frifches Hafenblut, 
- bermifcht man ſolches mit etwas Eſſig und Focht es, wenn der 
Hafenpfeffer fertig ift, eben durch, dann aber muß man anfangs 
nur wenig Mehl dazu thun, weil das Blut die Sauce dicklich 
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macht. Sie gewinnt dadurch fehr an Farbe und angenehmen 
Geſchmack. 
Anmerk. Das Haſenblut muß beim Schlachten ſogleich mit etwas Eſſig 


angerührt, an einen kalten Ort geſtellt, kann aber nicht uͤber 3 Tage 
aufbewahrt werden. 


163. Wildſchweinsbraten. 


Der Braten von einem überjährigen Wildſchwein oder Friſch— 
ling iſt der vorzüglichſte. Das Stück wird enthäutet und geſpickt, 
mit etwas kochendem Waſſer auf's Feuer geſetzt, ausgeſchäumt 
und folgende Gewürze hinzu gegeben: Pfeffer, Nelken, Nelken— 
pfeffer, Zwiebeln, einige Lorberbläätter, Wachholverbeeren, Maß 
Eſſig und Salz, doch nicht zu viel, weil die Brühe einkochen 
muß und dann zu ſalzig würde. Iſt der Braten gahr, ſchüttet 
man die eingekochte Brühe durch ein Sieb, läßt den Braten mit 
Butter oder ausgebratenem Speck und Sahne unter fleißigem 
Begiepen braun werden, indem man nad) und nach die Kraft- 
brühe binzugießt. 

Man läßt die Keule etwa 2%,—3 Stunden, ein Stüdf vom 
Rücken kürzere Zeit braten. 


164, Wildfihweinskopf. 


Man ſchickt den Kopf zum Schmied, um ihn mit glühendem 
Eifen gehörig abfengen zu laffen, mwäfcht ihn rein, fchneivet die 
Haut vom Ober- und Unter-Nüffel los, macht vor der Stirn 
einen Einfchnitt, weil fonft die Schwarte aufplagen würde, und 
läßt ihn eine Nacht ganz im Waffer liegen, damit der durch das 
Sengen bervorgebrachte Geruch fich verliere. Kann man ihn 
nicht in einem Schinfenfeffel auf einem Einleger fochen, fo thut 
man wohl, ven Kopf in ein reined, altes Tuch zu legen. Die 
Ohren müffen dann glatt angelegt und dad Tuch zufammen ge= 
bunden werden, um ihn bequemer herausziehen zu fünnen. Dann 
legt man ihn in einen Topf, bedeckt ihn mit 2 Theilen Wafler, 
1 Theil Eſſig, gibt Salz dazu, ſchäumt ihn gut aus und läßt 
ihn mit reichlich Zwicheln, Pfeffer, Nelken, Lorberblättern, Sal— 
bei, Ihymian, Rosmarin 4— 5 Stunden Tangfam kochen, bis 
er faft weich ift, und in der fochenden Brühe 1 Stunde nach— 
weichen. Dieje muß einen recht fräftigen, gemwürzigen Gefchmad 
haben. Dann pugt man die Ohren, zieht die Zunge ab und 
läßt den Kopf falt werden, legt ihn in ein paffendes Gefchirr, 
gießt die Falt gemordene Brühe darauf und bewahrt ihn big zum 
Gebrauch. Er Hält fich in diefer Brühe Wochen lang. Will 
man denjelben gebrauchen, jo ſchneidet man die ſchwarze Haut 
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unten am Halſe ein wenig weg, verziert Die Schüffel mit gehad- 
ter Beterfilie, bunt gefchnittenen Zitronenfcheiben, Rotherüben, 
dem Weißen und Gelben von hart gefochten Eiern und in Strei— 
fen gefchnittenen Gurfen, den Kopf mit Grün, und gibt ihm 
eine Zitrone oder einen Apfel in's Maul. Er wird mit der 
Sauce & la diable oder Remoulade zur Tafel gegeben. 

Mas vom Kopf übrig bleibt, Tegt man wieder in die Brühe. 


165, Ranindenpfeffer, 

Das Fleiſch wird in paffende NRagoutftüde gehauen, mit eini= 
gen Lorberblättern, Sal, Nelken und Pfefferkörnern mehrere 
Tage in Efjig gelegt. Dann wird es in Waffer und etwas Salz 
ausgefhäumt, der Efjig mit den Gewürzen hinzugefchüttet nebft 
recht viel zu Würfeln gefchnittenen Zwiebeln und dad Fleifch 
darin gahr gekocht. Ya Stunde vorher wird die Sauce mit in 
Butter braun gemachtem Mehl recht gebunden gemacht und ein 
Löffel Birnkraut dazu gegeben. 

Auf dieſe Weife zubereitet, ift das Kaninchenpfeffer dem Hafen 
pfeffer fehr ähnlich, das Fleiſch aber ift trockner. 


166. Froſchſchenkel zu braten. 


Dan läßt dieſe A Stunde mit Salz ftehen, mäfcht fie mit 
kaltem Waſſer ab, tunft fie in Eier und Muskat, wälzt fie in 
geftoßenem Zwieback oder Semmel, und badt ſie in heiß ge— 
machter Butter Stunde gelb. 


167, Froſchſchenkel - Ragont, 


Hierzu werden die Brofchfchenfel mit Waſſer, Effig und Sa 
in ein Gefäß gelegt, mit einem Beſen gepeitfcht und gut gewa— 
fehen. Dann läßt man einen Stich Butter zergeben, Iegt fie 
nebft einigen Schalotten und etwas Salz hinein und läßt fie 
zugedecft beinahe gahr dämpfen. Man ftäubt nun etwas Mehl 
darüber, gibt gute Bouillon, Musfatblüthe und einige Zitronen- 
ſcheiben daran und richtet fie, mit einigen Eidottern abgerührt, 
zierlich an. Auch können Weißbrodklößchen, in Bouillon oder ge= 
falzenem Waffer aufgekocht, zwifchen das Fleifch gelegt werben. 


VI Zahmes und wildes Geflügel, 


168. Puter zu braten. 


. Wenn der Puter nad) den Vorbereitungdregeln Nr. 5 zwei 
Tage vorher gejchlachtet, aufgebogen, nad) Belieben geſpickt oder 
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ungefpict mit der Fülle A. Nr. 11 oder 12 gefüllt worden ift, 
freut man fein geriebened Salz darüber und legt dünne Speck— 
fiheiben auf die Brufl. Dann bringt man ihn in einer fehr 
fauberen Bratenpfanne mit reichlich” Butter und Waffer feſt 
zugedeckt auf's Feuer und läßt ihn in kurzer Brühe etwa 1%, 
bi8 2 Stunden nicht zu ftark, doch ununterbrochen kochen, bis 
das Bleifch beinahe mürbe geworden. Dann fchüttet man bie 
Brühe in ein Gefchirr, legt ein reichlich Stück Butter in die 
Pfanne, ftellt fie in einen heißen Dfen und läßt den Puter un— 
ter häufigem Begießen, was unbedingt nothwendig ift, vollends 
weich und gelb - -"nicht braun — werden. Die Brühe wird 
nach und nad) binzugefchüttet. Beim Anrichten rührt man ei= 
nen Iheelöffel voll Kartoffelmehl an die Sauce, gibt dem Puter 
eine Zitronenfcheibe in ven Schnabel und Iegt einige feine Zitro— 
nenfcheiben um die Schüffel. 

Ein junger PButer bedarf zum Weichwerden 2'/, , ein älterer 
3 Stunden. 


169, Puter mit einer Fleifrdy- Farce, 


Zu diefer Fülle nimmt man % Pfund gehadtes Kalbfleifch 
ohne Sehnen, 3% Pfund recht durchgewachfenes Schweinefleifch, 
ebenfalls fein gehadt, Obertaſſe gefchmolzene Butter, 3 Eier, 
von denen 2 Eiweiß zu Schaum gefchlagen und zulegt durch— 
gemifcht werden, 12 Loth in Faltem Waffer eingeweichted und 
ausgedrücktes Weißbrod, 1 Loth gereinigte und gefchnittene Mor— 
cheln (A. Nr. 15), 4 Stück Halb gahr gefochte und abgezogene 
Kälbermilch, welche man dazwifchen legt, Salz und Musfat. Auch 
nach Belieben gehackte ‘Beterfilie und gehadte Sardellen. 

Diefe Farce wird in den Kropf und den Leib des Puterd ge= 
füllt, verfelbe gebraten oder in einer Braefe (fiche Vorbereitungs— 
regeln) wie Kapaune A la DBraefe zubereitet. 

Anmerk. Auf diefe Weife gefüllt, reicht der Puter zu einer großen Ges 
jellfchaft Hin, und fann warm und falt zur Tafel gegeben werden. 


170. Eine Puterhenne in er. Eine Vor- und 
Mittel- Scyüffel, 

Die Henne wird wie zum Braten vorgerichtet, die Beine kann 
man, wie in den Vorbereitungsregeln Nr. 5 angegeben worden, 
in die Haut ſchieben. Dann fegt man diefelbe mit Falter Butter 
und einigen Schalotten auf’8 euer, läßt fie feft zugedeckt lang- 
fam gelb werden und fchüttet etwas Fochende Fleifchbrühe oder 
Waſſer Hinzu, gibt Zitronenfchale, doc nur das Gelbe, Musfat- 
blüthe, etwad Dragon daran und Io Stunde fpäter recht viel 
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Champignong, und läßt fie in Furzer Brühe, feft zugedeckt, gahr 
ſchmoren. Unterdeß forgt man für etwas Fräftige Fleifchbrühe, 
gibt 4 Stunde vor dem Anrichten gelb gefchwigtes Mehl, nach 
Belieben auch Midder, gefüllte Krebönafen, Piftazien, Spar— 
gel oder Blumenkohl hinein, läßt alles weich werden, aber nicht 
im Mindeften zerfochen, nimmt das Bett bon der Puterfauce, 
fügt dann diefe gefochte Sauce, welche wie jede Bricaffeefauce 
fehr gebunden fein muß, nebft einigen Zitronenfcheiben ohne 
Kerne Hinzu, rührt diefelbe mit 2 Eidottern und Kreböbutter ab, 
und richtet die Puterhenne mit Weißbrod-, Kalbfleifch = oder 
Schwamm-Klößchen, in Waffer und Salz eben aufgefocdht, in 
ihrer Sauce zierlich an. Man reiht Schnitten von Blätterteig 
dazu und gibt dies Gericht ftatt Paftete. 

Die Bereitung der Zuthaten fann man in den Vorbereitungd=- 
regeln nachſehen. 


171. Rapaun zu braten. 


Derfelbe wird zubereitet wie Puter, und je nachdem er jung 
ift, 11%—2 Stunden langfam und faftig gebraten. 


172. Rnpaun & In Braeſe mit Auftern. 


Sf der Kapaun nach den Vorbereitungsregeln Nr. 5. b. vor- 
gerichtet, fo lege man Spedjcheiben in einen Topf, darauf in 
Scheiben gefchnittenen Sellerie, Möhren, Peterfilienwurzeln, Pa— 
ftinafen, Schalotten, rohen, magern Schinken, grobed Gewürz 
und Salz, zulegt den Kapaun, fülle Bouillon Hinzu und Taffe 
ihn langſam gahr, doch nicht zu weich kochen. Man gebe ihn 
mit einer Auftern-, Champignond-, Capern- oder Kreb8- Saure 
zur Tafel. Siehe Braeſe A. Nr. 59. 


173. Junge Hahnen (Rürken) zu braten, 


Die jungen Hahnen werden am mohlfchmedendften in einem 
irdenen Gefchirr mit feft fchließendem Dedel, deffen Weite dem 
Inhalt angemeffen fein muß; ein zu weiter Topf taugt nicht. 
Das Spiden ift fehr zu empfehlen, doch das Geflügel kann auch 
anders recht faftig gebraten werden. 

Nachdem die Hahnen nach Abfchnitt A. Nr. 5. b. vorgerichtet, 
inwendig fehr fauber gewafchen, die Beine in den Leib gejchoben 
und gut abgefpült find, ftreue man etwas feingemadhted Salz 
darüber, nicht zu viel, meil die Butter einiged Salz enthält, 
fchiebe ein Stück Butter in den Leib, lege fie mit recht reichlich 
guter Butter dicht neben einander in den Topf, und brate fie, 
befonderd anfangs, auf Iangfamem Feuer, unter häufigem Be— 
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gießen und Ummenden, bis fie weich und gelb geworden find, 
was etwa 1Y,, höchftens 115 Stunde erfordert, wobei man der 
Barbe wegen, fobald fie weich genug geworden find, den Deckel 
entferne. Nach den Anforderungen an die feinere Küche muß 
dad Geflügel nicht zu ftarf gebraten, nicht braun fein, ſondern 
eine fchöne hochgelbe Barbe erhalten, ohne jedoch die Spuren 
von gefhmortem Geflügel zu tragen. 

Reihlih Y, Stunde vor dem Weichwerden ftreue man fein 
geftoßenen Zwiebad darüber, welches ein Gewinn für das An— 
ſehen der Hähnchen und ven Wohlgeſchmack der Sauce iſt. Dann 
aber muß die Sauce ohne Zufag angerichtet werden. Statt des 
Zwiebacks Fann man auch vide, füße Sahne nad) und nad) hinzu— 
geben — das Feuer kann alddann etwas ftärfer fein — die 
Hähnchen fleißig begießen und beim Anrichten die bräunliche 
Sauce mit wenig Faltem Waffer recht zufammen rühren, wodurch 
fie gebunden wird. Uebrigens darf bei Geflügel auch die Sauce 
nicht braun fein, weil dadurch das Peine verloren geht. 


174. polenta. 


Man bringe ein gutes Huhn, fauber vorgerichtet, mit Salz, 
wie zur Suppe, doch mit weniger Waffer, auf's Feuer (ſiehe 
Hühnerſuppe), ſchäume es gut ab, gebe ein Stüd Butter und 
einige Stück Musfatblüthe Hinzu und laffe ed zugededt langſam 
fochen, Unterdeß koche man Perlgraupen (Perlgerſte) mit ver 
Hühnerbrühe, welche nach und nach Hinzugefüllt wird, recht weich 
und zulest fo jchlanf, daß man zum Effen diefed Gerichts einen 
Eplöffel der Gabel vorzieben möchte. Das recht weich gefochte 
Huhn wird darnach ganz oder fauber trangirt in die Mitte, ei- 
ner Schüffel gelegt und die Berlgraupen um daſſelbe angerichtet. 
Es kann braune Butter darüber gegeben werden, doch ift es 
eben nicht nothwendig. 

Diefe fräftige, Leicht zu verpauende und wohlfchmedende Speife, 
welche auch mit Nindfleifch gefocht werden kann, wird als Ge— 
müfe und Fleiſch, auch als Mittelfchüffel gegeben. 


175. Tauben zu braten. 


Diefe werden nach A. Nr. 11 gefüllt und wie Hähndyen ge- 
braten. 


176. Feines Fricae von Hähnchen (Kücken), Kapaunen oder 
Tauben mit Arebſen. 


Man jchneide die Hähnchen in vier Theile, die Tauben der 
Lange nach durch, Kapaune werden nicht zerfchnitten, fege ſie 
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mit etwad Salz und reichlich frifcher Butter feſt zugedeckt auf 
fhwaches Feuer, lege fie nach einer Weile auf die andere Seite 
und füge nah "2 Stunde kochende Bouillon, einige Zitronen- 
fheiben, aus welchen die Kerne genommen, 1 Stüf Musfat- 
hlüthe und etwas fein geftoßenen Zwieback Hinzu und lajje ſie 
zugederft langſam, doch nicht zu weich kochen. ", Stunde vor= 
ber gebe man folgende Zuthaten in’3 Fricaffee, deren Vorrich- 
tung in den Vorbereitungsregeln nachzufehen ift. Midder (Kalbs- 
milch), gefüllte Krebönafen, Morcheln, Spargelköpfe, Sauciffen, 
fo wie auch beim Anrichten in Bouillon oder gefalzenem Waffer 
gahr gefochte Weißbrodklößchen, Auftern, Krebefchwänze und 
Kreböbutter. Die Sauce werde mit einigen Eidottern abgerührt. 
Necht fein angerichtet, wird dieſe Schüffel mit Schnitten von 
Blätterteig zur Tafel gebracht und vertritt die Stelle einer Pa— 
ftete. 
Anmerf. Mad man von den bemerften Zutbaten nicht haben fann, das 
fafje man weg. Gin gewöhnliches Fricaſſee wird eben fo aemacht, 


nur daß die feinern Zuthaten wegbleiben und kochendes Waſſer ftatt 
Bouillon Hinzugefchüttet wird. 


177, Hühner - Fricaffee mit Rrebfen in Reis. 


Man kocht 30— 40 Krebſe, bricht das Fleifh aus Scheeren 
und Schwänzen, und ftößt die Schalen mit frifcher Butter im 
Mörfer nicht ganz fein, Focht fie, bis die Butter roth wird, gießt 
Sleifchbrühe Hinzu, und das ganze durch ein Haarfieb. Auch 
foht man Y%,—1 Pfund abgebrühten Reis in Milch ganz fteif 
und gibt etwad Salz dazu. Zugleich hat man ein feines Hüh— 
ner=&ricaffee, zu welcher man die Krebsbouillon nach vorher— 
gehenvder Angabe gebraucht und mit Midder, Sauciffen, Kreb3- 
ſchwänzen und Kreböflößen nady N. Nr. 2 bereitet. Dann richtet 
man den Neid in Form eines Puddings auf einer tiefen Schüffel 
an, macht in der Mitte eine Höhlung, fo groß, daß das Fri- 
caffee ohne Sauce hHineingegeben werden kann. Iſt dies gefche- 
ben, fo ftreicht man die uns wieder zu und den Neid glatt, 
gibt gefchnolzene Krebsbutter darüber und läßt dvenfelben im 
Dfen gelb werben, während man ihn zumeilen mit etwas Sauce 
begießt. Die übrige Sauce muß unterdeß durchgefocht und mit 
Zitronenfaft oder Wein, Eidottern und Krebsbutter abgerührt 
fein. In die Paftete wird bei Tifche eine runde Offnung ges 
ſchnitten, einige Löffel Sauce hineingefüllt und vie übrige dazu 
gereicht. 
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178. Ein feines braunes Ragsut von Hähnchen (Rücken), Tau- 
ben oder Ochſenzunge. 

Man rechnet auf 12 Perfonen 4 Hähnchen, oder 8 Tauben’ 
oder 1 Dchfenzunge. Hähnchen und Tauben werden, wie im 
Vorhergehenden gefagt worden, vorgerichtet, in Butter gahr ge= 
dämpft. Die Zunge wird behandelt, wie es beim Zungenragout 
Nr. 31 bemerft worden. Dann rührt man 1 Ei dick frifche 
Butter, bis fie braun ift, freut Mehl hinein und rührt es eben- 
fall braun, doch darf es ja nicht bränzlich werden. Dieſes 
Mehl wird mit der Fräftigen Brühe, worin das Geflügel gahr 
gemacht ift, oder wenn das Ragout von Zunge gefocht wird, 
mit etwas Zungenbrühe angerührt und mit brauner Kraftbrübe, 
wie fie in den DVorbereitungsregeln Nr. 14 befchrieben ift, nach— 
gefüllt, eine in Scheiben gefchnittene Zitrone, woraus die Kerne 
genommen, dazu gegeben, nebft etwas geftoßenen Nelken, Pfeffer 
und Salz. Wenn died focht, wird nach Belieben von Folgen 
dem Hinzu gethan: Cine Kleine Hand voll Morcheln, eben fo 
viel in Stüdchen gefchnittene frifche oder eingemacdhte Champig— 
nond, 6—8 Stüf in Scheiben gefchnittene Trüffeln, 2 Pfund 
Midder (Kalbemilh), Pfund Kaftanien, Y Pfund in But- 
ter gebratene Eleine Sauciffen, Klöße, die aus Ya Pfund fein 
gehacktem Bleifch aufgerollt find, Taſſe Eapern und I Eß— 
Töffel voll Piſtazien. Wie dies alled vorgerichtet wird, und mie 
lange es im Ragout fochen muß, fann man in den Vorberei— 
tungsregeln nachfehen. Zugleicy wird auch das Fleifch in's Ra— 
gout gelegt, und nachdem viefed 1/, Stunde langfam gekocht hat, 
angerichtet. Die Sauce muß dicklich, recht Fräftig fein und nur 
einen Geſchmack von Säure haben. . 
Anmerf. Die Klöße würden in der dien Sauce gekocht, nicht fo locker 

werden, es ift daher befjer, fie in Fleifchbrühe oder geſalzenem Waſ— 
fer einige Minuten, oper fo lange iu fochen, bis fie inwenvig nicht 
mehr röth find, und dann in's Nagout zu legen. Daffelbe wird 


Voreſſen allein, oder auch wohl mit agebratenen Kartoffeln ge 
geben. 


179. Junge Hühner mit Sauce. 


Man ſetzt fie mit wenig kochendem Wafler, Salz, einem reich- 
lichen Stüf Butter und etwas Peterfilienwurzeln auf’8 euer, 
und läßt fie, gut ausgefchäumt, nicht zu weich kochen. Dann 
macht man von der Hühnerbrübe eine Gapern-, Champignons-, 
Sarvellen = oder Krebö - Sauce, und richtet fie über die Hüh— 
ner an, 
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180, Hühner in Reis, 


Die Hühner werden in Waffer und Salz audgefchäumt und 
mit einem Stück Butter gahr gefocht. Zugleich brüht man Reis 
ab (man kann auch PBerlgraupen nehmen) füllt von der Hühner— 
brübe darauf und kocht ihn langſam weich, aber nicht breiig. 
Eine halbe Stunde vorher gibt man nach Belieben gut gemafchene 
Rofinen zum Reis und fchüttet die andere Kühnerbrühe nad), 
damit derjelbe nicht zu fleif werde. Dann merden die Hühner 
in Reis angerichtet, und wenn man will,“ die Schüffel mit Weiß- 
brodflößchen garnirt. 


181. Ente zu braten, 


E Diefe kann nach Belieben gefüllt oder ungefüllt gebraten wer— 
den. Sie wird mit etwas Salz eingerichen, mit reichlich Butter 
aufs Feuer gebracht, feft zugededt, Iangfam 11, Stunde gebra= 
ten, während man unter fleißigem Begießen zuweilen einen Guß 
kochendes Waffer hinzufchüttet. Zur Fülle nimmt man entweder: 
in 4 Theile gefchnittene Aepfel und Korinthen, oder bie fein ge— 
badte Leber, gibt dazu ein Ei dick weich gerührte Butter, zwei 
Eier, 12 Roth in Faltem Waffer eingeweichtes und ftarf audge- 
prüdtes Weißbrod, Musfatnuß und Sal. Auch fann man 
ohne Weiteres zum Füllen Zwiebeln, Salbei, Weinraute und 
Salz anwenden, 


182, Enten mit Bwiebeln gedämpft. 


Man ſchäumt folhe in Waller und Salz aus, gibt zu zwei 
Enten einen Suppenteller voll gefchnittener Zwiebeln, etwas 
Weißbrod und Nelken, auch Dragon, wenn man ihn gerade hat, 
und focht fie darin gahr. Dann wird die Sauce durch ein 
Sieb gerührt, mit Zitronenfcheiben durchgekocht und über bie 
Enten angerichtet. 


183. Ente mit Rothwein, 


Die Ente wird mit Butter und einigen gefchnittenen Zwiebeln 
gelb, aber ja nicht zu braun gemacht, damit die Butter ihren 
guten Geſchmack behält, dann gießt man kochendes Waffer hin— 
zu, gibt etwas Zitronenschale, Nelken, Cardemom und Salz dar= 
an, fpäter gefchwigtes Mehl und Jus, und beim Anrichten ein 
großes Glas rothen Wein nebſt einigen Zitronenfcheiben. Die 
Sauce muß bräunlich und redht fämig fein; Trüffeln darin ges 
Tocht, verfeinert fie. 
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184. Ente auf franzöſiſche Art, 


Man hackt die Leber mit etwas Sped, Schalotten und macht 
dies mit in Waffer ausgedrücktem Weißbrod, 2 Eiern, Musfat 
und Salz zu einer Barce, füllt damit die Ente und näht fie 
zu. Dann legt man Butter oder Speck in einen Topf, darauf 
eine Sand voll Beterfilie, 3 bis 4 ganze Zwiebeln und einige 
Scorzoner= oder gelbe Wurzeln, Täßt die Ente darin gahr und 
gelbbraun braten, rührt etwas gefchwigtes Mehl, Fochendes 
Waſſer und ein wenig Eifig, auch nach Belieben ein Stückchen 
Zuder an die Sauce, und läßt die Ente noch einige Minuten 
darin fchmoren. 


155. Ente mit Klößen. Vor- und Mittel-Schüffel. 


Es wird die Ente in einen paffenden Topf auf einige Sped- 
fcheiben gelegt, Salz, Pfefferförner, Nägelhen, Musfatnuß 2 bis 
3 Lorberblätter, einige Zwiebeln hinzugethan und feſt zugedeckt 
auf gelindem Feuer gedämpft. Wenn man viefelbe von einer 
Seite zur andern gewendet und fih Brühe zeigt, fo gibt man, 
nebft Morcheln und Fleingefchnittener Zitronenschale, fo viel 
Fleiſchbrühe Hinzu, daß die Ente darin weich fochen fan. Unter— 
deß macht man ein Drittheil der Farce A. Nr. 11, fügt no 
etwas Nelfenpfeffer, Leber und Herz der Ente feingehadt hinzu 
und rollt Klößchen davon auf. Dann wird die Sauce mit in 
Butter gelb gemachtem Mehl oder mit in Butter geröftetem Weiß- 
brod ſämig gemacht, einige Zitronenfcheißen und etwas Wein 
hinzu gegeben und die Ente noch ein wenig darin geftont. Wäh— 
rend dem Focht man die Klößchen in Bouillon oder gefalgenem 
Maler, garnirt damit die angerichtete Ente und gibt die dickliche 
Sauce darüber hin. 


186. Gedämpfte Ente in brauner Saure. 


Man nehme zu einer audgewachienen jungen Ent Y% Maß 
Mailer, 1 Ei dick Butter, 6 Schalotten, das nöthige Sal und 
laffe te feſt zugedeckt langſam weich fchmoren, damit die Sauce 
nicht zu ſtark einfoche. Wenn die Ente gahr ift, rühre man 
1 Eßlöffel voll in Butter gebräuntes Mehl, 'a—1 Glas Wein, 
4—6 Stück geftoßene Nelken, etwas Zuder hinzu und laffe die 
Ente noch eine Weile darin fchmoren. 


187. Enten in Gelee, 
Es ift die Anweifung im Abfchnitt L. zu finden. 
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188, Gänfebraten. 


Hat man die Sand nad) A. Nr. 5 zum Braten borgerichtet, 
fo füllt man den Leib mit in 4 Theile gefchnittenen Aepfeln, 
unter welche man nach Belieben Rofinen oder Korinthen, oder 
au abgebrühte Pflaumen mifchen kann. Auch füllt man fie 
wohl mit gefochten Kaftanien oder mit Fleinen Kartoffeln und 
etwas Salz, Dann näht man die Deffnung zu, legt die Gans 
in die Bratenpfanne, falzt fie, gibt Waffer darunter und laßt 
fie, feft zugededt, beinahe weich werben, und dann erft unter 
fleißigem Begießen offen braten, wobei von Zeit zu Zeit etwas 
kochendes Waffer hinzu gefchüttet wird. Die Gans muß recht Eroß, 
gelbbräunlich, nicht zu braun gebraten werden, und die Sauce 
ebenfalld eine hellbraune Farbe haben. Beim Anrichten zieht 
man die Fäden heraus, nimmt das Fett größtentheild von der 
Saure, und macht diefe mit etwas Kartoffelmehl ſämig, alles 
Angefegte muß man gut los- und zufammenrühren. 

Zeit des Bratend 3 Stunden. 


189, Gans in Geler. 
Findet fih in L. 
190. Gänſeſchwarz auf weffälifnye Art. 


Man nimmt hierzu alles das, was nicht zum Gänfebraten 
gehört, nämlich: Hals, Flügel, Beine (melche in heißes Waſſer 
gelegt und abgezogen werden), Leber, Zunge und Magen. Der 
Hald wird in einige Stüde gehauen, das übrige ebenfalld ge- 
theilt. Sol das Fleifch mehrere Tage aufbewahrt werben, fo 
fchütte man etwas Effig darauf. Beim Gebrauch wird es mit 
nicht zu vielem Waffer und Salz ausgefchäumt, mit einigen 
Zwiebeln, 4 2orberblättern, Pfeffer und Nelken, auch nad) Be— 
lieben mit zwei Hand voll abgebrühten Pflaumen gahr gekocht. 
Dann macht man Mehl in Butter braun, achtet aber darauf, 
daß es nicht bränzlich werde und gibt folches, mit der Brühe 
angerührt nebjt etwas Eſſig, 1 Stück Zucker over einen Löffel 
voll gutes Birnfraut oder Syrup dazu. Hat man Gänfeblut, 
fo wird diefes eben burchgefocht, wodurch das Gänfefchwarz jehr 
an Farbe und angenehmem Gefchmad gewinnt, dann aber darf 
man vorher nur wenig Mehl nehmen, meil das Blut die Sauce 
fehr verdickt. Uebrigens muß Ddiefelbe fehr dicklich, auch reichlich 
fein und einen Fräftigen Gefchmad von Gewürz und Effig haben. 

Es werden Kartoffeln dazu gegeffen. 


Anmerf. Das Blut wird beim Schlachten der Gans aufgefangen, mit 
Eſſig gerührt und kann um Martini 3, fpäterhin bei größerer Kälte 
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bis zu 8 Tagen, offen ftehend, an einem Falten Drte aufbewahrt 
werden, ohne Eſſig aber würde es bald verderben. 


191. Gänſeklein auf Stettiner Art. 


Daffelbe Fleiſch, welches im vorhergehenden Rezept bemerkt 
worden, mwird in Waſſer und Salz audgefhäumt und in nicht 
zu langer Brühe gahr gekocht. Dann macht man Butter gelb, 
ſchwitzt darin einige fein gehadte Zwiebeln, laßt auch Mehl dar— 
in gelblich werben und gibt dies mit Brühe fein gerührt zum 
Fleiſch, welches ſcharf mit Pfeffer und Thymian gewürzt wird, 
und läßt es noch einige Minuten in der recht runden, Fräftigen 
Sauce kochen. 


192. Gänfeklein mit ſchwarzerzBrühe auf merklenburgifshe Art. 


Oben benanntes Gänfefleifh? wird — wo e8 nicht hinreicht, 
mit in Stückchen gefchnittenem Schweinefleifh — in Waffer und 
Salz ausgefhäumt und in Furzer Brühe gahr gefocht. Dann 
werben gefchälte und in Viertel gefchnittene Birnen, aus welchen 
dad Kerngehäufe entfernt ift, mit der durchgeftebten Brühe des 
Sleifches meich gekocht, dad mit Eſſig vermifchte Blut, geftoßene 
Nellen, Pfeffer und Nelfenpfeffer und etwas Zuder hinzugefügt, 
und nachdem die Birnen in der diclichen Brühe einigemal auf- 
gekocht, werden fe umgefchwenft, das Fleiſch in eine Schüffel 
gelegt und die Birnen mit der Brühe darüber angerichtet. Auch 
fann man Weißbrodflöße in gefalgenem Waſſer Eochen und zwi— 
fchen die Birnen legen, was recht ſchmackhaft ift und zugleich die 
Portion vergrößert. 

Anmerk. Hat man nicht fo viel Gänfeblut, als zum Dicklichmachen ver 
Sauce erforderlich ift, jo Fann in Butter gefchwißgtes Mehl zu Hülfe 
genommen werden. 
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Dazu wird die ganze Gans in Stüdchen gehauen, fammt Herz, 
Lunge und Leber in Waffer und Salz ausgefchäumt, mit einigen 
Zwiebeln, 3 Lorberblättern, Y, Zitrone zu Scheiben gefchnitten — 
die Kerne entfernt — und mit einer Briefe feingeftoßenen Pfeffer 
weich gekocht. Soll das Ragout braun fein, fo fügt man etwas 
geftoßene Nelken und in Butter braun gemachtes Mehl mit Efftg 
und einen halben Löffel Birnfraut oder ein Stückchen Zuder 
hinzu, fo wie auch zulegt das Gänfeblut. Soll e8 ein weißes 
Nagout fein, fo wird das Mehl gelb geſchwitzt, fehr wenig Eſſig 
angewendet, dad Süße und Gänfeblut bleibt weg, und die Sauce 
mit Musfatblüthe und einem Eidotter abgerührt. 
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194, Fafanen, Rebhühner und Birkhühner zu braten, 


Nachdem folhe nah A. Nr. 5 e. zum Braten vorgerichtet, 
bei erfteren die Köpfe mit einen Papier vorfichtig zugebunden 
find, werden fie entweder fein gefpicdt, oder man bindet dünne 
Spedfcheiben auf die Bruft, ftreut ein wenig Salz darüber, brät 
fie mit viel Butter am Spieße, oder in einem irdenen Gefäß auf 
dem Feuer, feft zugededt, recht aufmerkffam, etwa 115 Stunde, 
während man fte fleißig begießt und zuweilen etwas füße Sahne 
binzufügt. 

195. Rebhühner auf ſüchſiſche Art. 


Nachdem die Nebhühner wie im Vorhergehenden vorgerichtet 
find, wird die Bruft fein gefpict, wenig Salz darüber geftreut, 
eine Scheibe Sped darauf gelegt und jeved Huhn mit 2 Wein— 
traubenblättern zugebunden. Darnach legt man die Rebhühner 
in fochende Butter und läßt fie zugedeckt nicht zu flarf braten, 
indem man nach) und nach etwas Waffer hinzugießt. Nach Ver— 
lauf von 11% Stunde gibt man löffelmeife faure Sahne darüber, 
fo wie auch zulegt etwas gelbbraun gemachte Butter. In Er— 
mangelung der Sahne kann man beim Braten ftatt Waffer frifche 
Milh anmenden, oder etwas Durchgefiehbte Semmel, in Butter 
gelb gemacht, hinzufügen. 

Speck und Blätter, melche fih beim Braten ablöfen, richtet 
man allein an und gibt fie ald eine beſondere Delicateffe mit den 
Nebhühnern zur Tafel. 


195. Schnepfen und Beraffinen. 


Sind diefelben nah A. Nr. 5 f. zum Braten fertig, werben 
fie gefpickt, oder e8 werden Speckſcheiben auf die Bruft gebunden, 
dann fegt man fie mit Falter Butter aufs Teuer und läßt fie 
zugedeckt langſam 11, — 1% Stunde braten. BZugleich röftet 
man>dünne Schnittchen Weißbrod, Tegt fie unter die Schnepfen, 
damit das Inwendige während des Bratend darauf falle. Auch 
fann man vor dem Braten dad Gingeweide herausnehmen, mit 
etwas Butter fein hacken, auf geröftete Weißbrodſchnittchen ftrei= 
chen und folche im Dfen gelb braten Iaffen. Died fogenannte 
Schnepfenbrod wird auf eine heiße Schüffel angerichtet und die 
Schnepfen darauf gelegt. 


197. Brammetsvögel. 


Solche werden nah A. Nr. 5 g. vorgerichtet, nicht ausge— 
nommen, und gut gewafchen. Man fegt fie mit viel Butter (zu 
12 Stück kann man 12 Loth reihnen) und einer Taſſe Waſſer, 
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am beften in einem irdenen Gefäß, dicht neben einander gelegt, 
aufs Feuer, ftreut etwas Salz darüber, gibt nach Belieben ge= 
ftoßene Wachholverbeeren hinzu und brät fie, feſt zugedeckt, bei 
einmaligem Umwenden weich, oder nach Belieben fo lange, bis 
fie recht kroß geworben find. 

Anmerk. Grhält man einige Vögel von der Tafel zurüd, fo kann man 


hiervon Meine angenehme Paſtetchen machen und findet die Anweifung 
dazu E. Nr. 41. 


198. LCeipziger Cerchen. 


Dieſe werden, fo wie die Krammetsbögel, nicht ausgenommen 
und beim: Berfpeifen nur Schnabel und Magen zurüdgelaffen. 
Man brät fie in reichlich Butter, zugevedt, langſam gelbbraun, 
läßt dann geriebene und durchgefiebte Semmel in der Butter 
bräunlich werden, legt die Lerchen in eine heiße Schüffel und 
richtet Butter und Semmel darüber an. 

Man kann auch nach Belieben einige Wachholvderbeeren mit 
den 2erchen in die Butter legen, fo auch mit dem Semmel ge= 
hackte Peterfilie mit durchichwigen laffen. 


199. Andere kleine Vögel, 


Merden in einem irdenen Gejchirr mit wenig Salz, etwas 
Waſſer, reichlih Butter mit frifchen Wachholverbeeren unter 
öfterem Begießen, feft zugededt, langfam gahr gebraten. 


200, Salmis von Schnepfen, Feldhühnern, Rrammetsvögeln 
und Enten, 


Man legt einige Scheiben rohen Schinfen in einen Topf, das 
Wild darauf, gibt dazu: Salz, einige gelbe Wurzeln, einige ge= 
jehnittene Schalotten oder Zwiebeln, Zitronenfcheiben und But— 
ter, und brät das Geflügel, feft zugedeckt, gelb, gießt gute Fleiſch— 
brühe Hinzu und läßt e8 vollendd weich werden, Dann zerlegt 
man folches mit einem fcharfen Mefjer in Eleine, zierliche Stück— 
hen, ftößt, was nicht zerlegt werden fann, nebft Zunge, Leber 
und dem Schinken im Mörfer und rührt e8 mit der Brühe 
durch ein Sieb. Zu diefer Sauce gibt man noch etwas ge= 
badte Schalotten und eine Mefjerfpige Pfeffer, und kocht fie 
mit dem Fleiſch eben durch. 

Die Sauce zu Salmid muß eigentlih nur von durchgerühr— 
tem Fleiſch ſämig gemacht werden; doch kann man auch auf 
andere Weiſe nachhelfen. 
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E. Paſteten. 


1. Im Allgemeinen. 


Pafteten werben in Pafteten- oder Torten-Pfannen gebaden. 

Der Teig richtet fich nach dem Inhalt der Paſtete. Zu fei- 
nem Geflügel, Lamm- oder Kalbfleifh, wenn ein Fricaffee davon 
gemadyt wird, nimmt man einen Blätterteig oder auch feinen 
Butterteig. Sol das Bleifch in der Paftete gahr gemacht wer— 
den, einen guten Butterteig. Legteren nimmt man aud) zu Hafen, 
Hirſch- und Wildfchweinfleifch u. f. w., doch wird zu Wild au 
folgender Wafjerteig genommen, ver felbftredend nicht mitgegeffen 
werden kann. 

Die Zitronen zu den Pafteten verfäume man nicht, vorher zu 
verfuchen, da fich jegt häufig bittere vorfinden. 


2. Wild-Paftete mit einem Waſſerteig. 


Man läßt zu einer mittelmäßig großen Paftete beinahe Maß 
Maffer mit 44 Pfund Butter und Yı Pfund Nierenfett Eochen, 
nimmt 3 Pfund Mehl auf dad Badbrett, macht in der Mitte 
ein Loch und rührt das Fochende Waffer nach und nach zum 
Mehl, macht einen feften Teig daraus, den man ftarf verarbeiten 
und der fo fteif fein muß, daß, wenn man ein Stüd in die 
Höhe zieht, dafjelbe ftehen bleibt. Vorher wird das Fleiſch, 
es fei Haſen-, Reh-, Hirfch- oder Wildfchweinefleifch, gewafchen, 
son Haut und Sehnen befreit, in paſſende Stüde gefchnitten 
und mit gröblicy gefchnittenem Speck durchzogen. Dann nimmt 
man Schalotten oder Zwiebeln, Zitronenfchale, Dragon, Bas 
filifum, Majoran, Salz, Nelken, Pfeffer und Nelkenpfeffer, alles 
fein gemacht, gibt Eſſig Hinzu, reibt das Fleifch damit ein, legt 
ed mit einigen L2orberblättern und mit Stüdchen Butter auf 
Spedfcheiben in einen Topf und läßt es feft zugedeckt halb gahr 
werden. Auch kann man das Fleifch zu diefer Paftete auf fol- 
gende Weife 24 Stunden vorher mariniren. Man rührt vie 
genannten Kräuter und Gewürze mit Eſſig an, dreht das Fleifch 
von allen Seiten in diefer Beize herum, legt e8 in eine flache Schüf- 
fel, gießt die Brühe darüber und dedt e8 zu. Am andern Tage 
wird ed ebenfalld auf Spedfcheiben halb gahr gemacht. Zugleich 
wird eine Barce nad) A. Nr. 8 bereitet. Nun rollt man ein 
Stück Teig ald Unterblatt einen halben Finger dick aus, legt es 
in die mit Butter beftrichene Pfanne, rollt ein Stück Teig zum 

13 
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Rande mit den Händen rund und lang, wie zu einem Srengel, 
drückt ed mit dem Rollholz platt, ungefähr eine Hand breit aus— 
einander und ſchneidet beide Enden glatt ab. Der Rand muß 
höher fein, ald das darin liegende Fleifh, damit Raum für vie 
Sauce bleibt, die fpäter Hineingefchüttet wird. Man beftreicht 
nun dad Unterblatt, fo breit ver Rand ift, mit Eiern, fegt den 
langen Streifen ald Rand herum, legt einige dünne Spedicheiben 
auf das Unterblatt und an die Seiten, freicht die Farce darüber 
und ordnet nun das Fleiſch mit einigen Zitronenfcheiben, nad 
der Mitte etwas höher, und nicht zu feft in die Paſtete, daß fie 
eine gute Form erhalte. Hat man reichlich Farce, fo kann man 
auch einige Bällchen davon aufrollen und dazwifchen Iegen. Iſt 
das Bleifch nicht gut gewürzt, fo fireut man noch etwas Salz 
und Pfeffer darüber und det ed mit Spedfcheiben zu. Dann 
beftreicht man den Rand der Paftete mit Eiern, rollt ein Stüd 
Teig zum Oberblatt aus, legt es darauf und brüdt es allent- 
halben janft an. Den überftehenden Teig ſchneidet man rings 
umher ab, macht von dem Reſt einen Rand, den man mit der 
SKneifzange verziert, und legt Verzierungen auf die Paftete, etwa 
von Teig gerollte, kleine Klößchen, 6—7 zufammengelegt, oder 
man fchneidet Blätter und Blumen aus. Im der Mitte muß 
eine fingerhutgroße Deffnung aus dem Paftetenteig gefchnitten 
und eine Eleine Röhre von Teig darauf gefegt werden, weil die 
Paftete Luft haben muß und fonft plagen würde Beim An— 
richten wird aus derfelben eine runde Scheibe gefchnitten, ver 
Speck herausgehoben, etwas braune Kraft= oder Trüffel» Sauce 
hineingefchüttet, die übrige dazu gereicht. 


3. Reh - und Hirfchh- Pakete auf andere Art, 


Die Keule wird gut geklopft, gemafchen, enthäutet, in Scheiben 
gefchnitten, gefpidt und 24 Stunden eingebeizt, wie in Nr. 2; 
dann die ungefpickte Seite mit der Farce wie im Vorhergehenden, 
jedoch gehörig mit Sardellen gewürzt, beftrichen, aufgerollt, auf 
das mit Spedfcheiben belegte Unterblatt mit einigen Zitronen 
fiheiben bergartig nach der Mitte Hin, Iuftig geordnet, mit ein 
paar Löffeln voll Kräuterbrühe übergoffen, mit Spedfcheiben be— 
det, übrigend ganz nah Nr. 2 verfahren. 


4. Schüffel-Pafete mit Buiterteig von Haſen, auch wilden 
Geflügel, 
Die Hafen werden, nachdem fie abgezogen und gewafchen, von 


Haut und Sehnen befreit. Das Fleiſch wird vom Nüdgrat ge— 
löft, in paffende Stückchen gefchnitten und gefpiskt; das Geflügel 


E. ®Bafteten, 195 


in Stüdchen gehauen. Beides nah Nr. 2 marinirt und nach— 
ber beinahe gahr gedämpft. Nun beftreicht man eine Schüffel 
die mit Butter, ſtreut geriebenes Weißbrod darüber, legt das 
Fleiich, abwechfelnd mit Klößen aus der Farce A. Nr. 8 oder 9 
aufgerollt, mit Zitronenfcheiben ohne Kerne hinein, fo daß es 
in der Mitte Höher und eben liegt. Dann nimmt man etwas 
Butter aus dem Schmortopf, rührt das fich etwa Angefegte mit. 
rothem Wein und Waffer los und gibt, um dies zu würzen, 
etwas von der Kräuterbrühe hinzu und gießt es durch ein Sieb, 
über das Fleiſch. Der Teig wird zu einer mittelmäßig großen 
Paitete von "/; Pfund Mehl gemacht (f. Backwerk Nr. 4 oder 5), 
diefer ein Strohhalm dick ausgerollt, etwas Mehl darüber ge= 
ſtäubt und kreuzweis zufammengefchlagen (wodurch er fich be— 
quemer auflegen läßt), der Rand der Schüffel mit Ei beftrichen, 
der Teig auf dad Fleiſch gelegt, auseinander gejchlagen und rund 
herum glatt gefchnitten. Von dem übrigen Teige wird ein Rand 
gemacht, die Paſtete mit Ei beftrichen, der Rand aufgelegt und 
auch viefer beftrichen, nur nicht ringd umher, wodurch der Teig. 
nicht aufgehen würde. Dann werden in der Mitte ver Paſtete 
zum Ausdämpfen 2 Eleine Einfchnitte gemacht, und dieſelbe bei 
1 Grad Kite (ſ. Backwerk R.) 1— 1", Stunden, je nachdem 
der Inhalt milde ift, gebaden. Bor dem Anrichten ſchneidet 
man einen runden Derkel heraus, gibt eine braune Kraft-Sauce 
hinein, legt fie wieder zu, verdeckt ven Rand der Paſtetenſchüſſel 
mit einer Serviette oder mit Papier und gibt fie, auf eine fei— 
nere Schüffel geftellt, zur Tafel. 


5. Pafteten von verfihiedenen Fleiſcharten. 


Man nimmt hierzu jeded zahme oder wilde Geflügel, auch 
Hafen und Mürbebraten, und einen Teig von 11%, Pfund Mehl 
(fiehe Backwerk Nr. 4 oder 5). Eine Springform ober tiefe 
Pfanne wird mit Butter beftrichen und in legtere ein an beiden 
Seiten mit Butter beftrichenesd leinenes Band kreuzweis gelegt, 
wodurch man die Paftete bequemer aus der Pfanne bringen 
kann. Nun rollt man die größte Hälfte des Teiged nicht zu 
pünn aus, und belegt damit die Form nad) Nr. 2 oder man 
macht ein Blatt, und fchneivet das Veberftehende ab. Das wilde 
Geflügel für die Paftete wird vorher mit einem Gemengſel von 
einer gehadten Zwiebel, Salz, Nelken, Pfeffer, Dragon, Baftli= 
fum und Eſſig eingerieben und auf dünnen Speckſcheiben mit 
Butter feit zugedeckt beinahe gahr gedämpft. Bei zahmem Ge- 
flügel Taffe man die groben Gewürze weg und nehme Muöfat- 
blüthe und Zitronenfcheiben. Hafen, woraus der Rürfgrat ent» 
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fernt und Mürbebraten (Tebterer geflopft) werben greife in 
Stüde gefchnitten, gefpikt und über Nacht in eine Marinade 
Nr. 2 gelegt und darnach ebenfalld beinahe gahr gedämpft. 
Zugleich madht man von 1" Pfund Ochfen- oder Kalbfleifch 
eine Farce nah A. Nr. 9. Bon zahmem Geflügel hadt man 
Herz und Leber und gibt es mit zur Farce. Die Hälfte ver 
Barce wird nun auf den audgebreiteten Teig auseinander ge— 
firichen, Spedjcheiben darüber gelegt, dann das kaltgewordene 
Fleiſch mit Zitronenfcheiben egal, nad der Mitte bin höher, 
darauf geordnet, mit Farce bedeckt und wieder Spedicheiben var= 
über hingelegt. Nun macht man mit einen Meffer in der Mitte 
bi8 auf den Grund eine Deffnung, legt von dem zurüdgelaffenen 
Teig ein ausgerolltes Dberblatt über das Fleiſch, ſchneidet folches 
rings umber glatt, beftreicht e8 mit Ei, legt einen Rand dar= 
auf, beftreicht ihn ebenfalld, macht von dem abgefchnittenen, Teig 
Verzierungen auf die Paftete und in der Mitte eine fingerhut- 
große Deffnung. Diefelbe muß, je nach dem Inhalt, 11, — 2 
Stunden baden. Sollte fie zu früh Farbe befommen, jo wer- 
den grüne Blätter over ein mit Butter beftrichened Papier dar- 
über gelegt. Man gibt die Paftete, wenn Wild ver Inhalt ift, 
mit einer Kraft» oder Trüffel- Sauce, von der etwas durch eine 
in die Paftete herausgefchnittene Deffnung gefüllt wird. Nachdem 
man die Spedfcheiben fo viel als möglich herausgenommen, wird 
fie wieder zugeveft. Zu zahmem Geflügel nimmt man eine 
Auftern-, Sardellen-, Capern- oder Morcheln-Sauce, wozu der 
Sa des gedämpften Fleiſches benugt wird. Doc fann dieſe 
Paftete auch Falt gegeben werden. Es wird dann, wenn fie 
aus dem Dfen Eommt, 1—2 Taſſen Jus oder Fräftige Bouillon 
durch einen Trichter in die Deffnung gefchüttet und folche, wenn 
die Paftete kalt geworden, mit Papier verftopft. 


6. Ralte Feldhühner - Paftete, 


Die Feldhühner werden mit Salz und Gewürzen eingerieben, 
in Weinblätter gewicdelt und in Butter nicht zu weich gedämpft, 
oder in einer ftarfen Braefe (fiehe Vorbereitungdregeln) gahr ge= 
macht und Falt in Fleine Stüde gefchnitten. Zur Farce nimmt 
man eine Eleine Kalböleber, eben fo viel Kalbfleifh und Sped, 
hadt es recht fein und würzt e8 mit Sa, Muskat und etwas 
Nelken. Will man die Paftete nicht Tange aufbewahren, fo gibt 
man noch in Waffer eingeweichtes und ftarf ausgedrücktes Weiß- 
brod und einige Eier hinzu, Man macht nun einen Wafferteig 
nad Nr. 2, belegt denfelben mit Spedjcheiben, ftreiht Y der 
Farce darüber, legt die Stückchen Felvhühner mit Zitronenfcheiben, 


E. ®Pafteten. 197 


aus denen die Kerne genommen find, darauf, flellt in der Mitte 
4 Stüdchen aufrecht, damit inwendig eine Deffnung bleibe, weil 
die Paftete, wenn fie Feine Luft bat, leicht plagt. Dann kommt 
wieder Barce, Feldhühner und zulegt macht Farce den Schluß. 
Sie wird nun weiter nach der Paftete Nr. 2 behandelt und 
drei Stunden, am beiten in einem Conditor-Ofen, gebaden. 
Nachdem fie gahr geworden, fchütte man durch einen Trichter 
1—2 Taffen voll guter Jus hinein, verftopfe nach dem Erfalten vie 
Deffnung mit ‘Bapier und hebe die Baftete bis zum Gebrauch auf. 
Anmerk. Es erhält fich diefe im Winter mehrere Wochen. 


7. Paſtete von KArammetsvögeln oder andern kleinen Vögeln. 


Nachdem diefe gehörig gereinigt und ausgenommen find, ſchwitzt 
man das Eingeweide ohne Magen, mit Zwiebeln, Trüffeln, Cham= 
pignond und einigen Wachholverbeeren in Butter gelb und läßt 
e3 falt werden. Dann fchneidet man zu einer großen Paſtete 
11% Pfund Kaldfleifh, 1 Pfund rohen Schinfen und 1% Pfund 
Speck in Würfel, hackt folches fo fein ald möglich, macht von 
3 Eiern, 3 Eplöffel Milch und Butter ein feines Rührei, gibt 
died abgekühlt nebft 3 Eiern, 3 Eplöffeln Milch und Butter, 
Zitronenschale, Muskat und wenn ed nöthig ift, noch etwas Salz, 
zu Y Pfund eingeweichtem und ftarf ausgebrüdtem Weißbrod, 
und ftößt dies alles in einem Mörfer gut durch, daß es eine 
feine Barce werde. Hiermit füllt man die Vögel, fticht die Beine 
kreuzweis durch die Augenhöhlung, dreht die Flügel um und läßt 
fie in Butter und etwas Waſſer weich und faftig, nicht Froß 
braten. Dann rollt man nach Belieben einen Blätter- oder 
Butterteig aus, der mit der übrigen Farce beftrichen wird. Auf 
denfelben werben die Falt gewordenen Vögel georonet, womit 
übrigens nach Nr. 5 verfahren wird. Don der Krammetsvögel- 
Sauce nimmt man dad Bett, gibt braune Fleiſchbrühe, einige 
Zitronenſcheiben, Morcheln, Trüffeln, Kalbsmidder, deren Vor— 
richtung man in den Vorbereitungsregeln findet, und gelbgeſchwitz⸗ 
te8 Mehl daran, füllt etwas davon auf die gebadene Paftete 
und gibt die übrige dazu. | 


8. Straßburger Gänfeleber- Paſtete. 


Es werben fo viel Gänfelebern, als die Paftete groß fein fol, 
12 Stunden in Milch gelegt, damit fie weiß werden, und mit 
in Stüdchen gefchnittenen Trüffeln gefpidt. Dann legt man fie 
etwa 15 Minuten in eine ftarfe Braeſe (fiehe Vorbereitungd- 
zegeln), nimmt fie alddann nom Feuer und läßt fie darin Falt 
werden, bamit fie den gewürzigen Geſchmack aufnehmen. Unter- 
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deß macht man zu einer mittelmäßig großen Paftete von 1, Pfund 
Midder (ſiehe A. Nr. 18), Y% Pfund Sauciffenfleifch, Pfund 
Spek, '% Pfund Trüffeln (A. Nr. 16), Y% Pfund Sardellen 
(A. Nr. 68), Pfund Capern, einigen Gewürzen, alled zu= 
fammen fein gehadt, eine Farce, wozu noch ein zarte Rührei 
fommt. Hierzu werden 2 Ei did Butter, 3 Eier und 3 Dot=- 
ter mit 3 Eßlöffel Milh, über gelindem Feuer bis zum Did- 
werben gerührt, und mit fo viel Kraft-Sauce oder Sahne, nebft 
dem Gehackten vermifcht, daß die Farce nicht zu fteif werde. Zu— 
gleich wird ein Wafferteig nach Nr. 2 gemacht und audgerollt, 
und der Boden und inwendige Rand mit Pfund geriebenent 
Schmeizerfäje,, der mit einer Taffe Sahne angerührt ift, beftri= 
chen. Nun ftreidht man die Hälfte der Farce auf den Boden, 
legt die Oänfelebern darauf, gießt den Sa der Braeſe, mobon 
größtentheild das Bett genommen, darüber, bevedt fie mit der 
übrigen Farce, welche in der Mitte eine Deffnung haben muß, 
legt Spedfcheiben darüber hin, verführt übrigens wie in Nr. 2 
genau angegeben worden ift. Diefe PBaftete muß in einem fehr 
beißen Ofen gebaden werden und von dem Augenblick, wo fie zu 
fochen anfängt, nur Y, Stunde Eochen, weil fonft die Lebern 
nicht fo milde bleiben. Beim Anrichten wird wie in Nr. 2 ein 
Deckel herausgefchnitten, der Speck herausgenommen, etwas gute 
Auftern-, Irüffeln- oder Capern = Sauce bineingefchüttet, wieder 
zugebedt und die übrige dazu gereicht. Soll die Waftete aber 
Talt gegeffen werben, jo wird oben in die einen fingerhutgroße 
Deffnung durd) einen Trichter eine gute Jus gefchüttet, wenn 
die Paſtete erfaltet ift, das Loch mit Papier zugeftopft, bis zum 
Gebrauch Hingeftellt, wo dann dad ganze Oberblatt herausge— 
fohnitten, Speck und Bett abgenommen, und obige Sauce dar= 
über gefüllt wird. | 


9. Eine gute Baflete von Farce, 


Es wird zu derjelben ein Blätterteig oder Butterteig bon 
11% Pfund Mehl und folgende Farce gemacht: 1 Pfund Rind— 
fleifch, 1 Pfund Kalbfleiſch, 1 Pfund Schweinefleifch und 1 Pfund 
Speck wird fehr fein gehadt, Hinzugerührt: Salz (auf jedes 
Pfund kann man I Roth rechnen), 8 Eidotter, Muskat, meißer 
Pfeffer, eine geriebene, in Butter gefchmorte große Zwiebel, ganz 
fein gehadter Dragon, Baftliftum und Meliffe, etwa 8—10 Loth 
geftoßener Zwieback, 1 Paar Taffen Wein oder Waffer, alles 
gut unter einander gerührt und das zu Schaum gefchlagene Ei— 
weiß vurchgemifcht. Nun wird eine Springform bis oben bin 
nah Nr. 5 mit auögerolltem Teig ausgelegt, die Farce hinein, 


” 
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mit Oberblatt und Rand bevedt, eine Verzierung darauf gemacht, 
mit Ei beftrichen, in der Mitte eine Deffnung gemacht und 
1'% Stunde gebaden. Es wird eine Capern-, Sarvellen-, Au= 
ftern-, Morcheln» oder eine gute Kraft-Sauce dazu gegeben. 


10, Mock-Zurtle-Pafete, 


Man macht von 2 Pfund Mehl einen Blätterteig, wie er in 
R. Nr. 2. befchrieben ift, fchneinet ihn in 2 nicht ganz gleiche 
Theile, rollt den FHleinften einen. Mefjerrüden did zum Boden 
aus, legt die Schüffel, auf welcher die Paſtete gebacken werden 
fol, auf den Teig, fchneidet venfelben rings umher mit einem 
Backrädchen ab, und Iegt dies Blatt auf die Schüffel. Dann 
madıt man von einigen Bogen Papier einen Ball, ummidelt 
denfelben glatt mit einigen angefeuchteten Servietten und legt 
ihn in die Mitte auf den Boden, um den inmwendigen Raum der 
Paſtete dadurch nad) Belieben zu erhöhen. Der andere Teig 
wird num eben fo dick wie das Unterblatt und fo groß audgerolit, 
daß von dem Teig ein 3 fingerbreiter Rand um die Paftete ab— 
gefchnitten werden fann. Das Oberblatt wird auf die Schüffel 
über den Serviettenfloß gelegt, mit berbünntem Gi beftrichen 
und der Hand herumgelegt, welcher ebenfalls oben, doch nicht an - 
pen Seiten beftrichen werden darf, und die Paftete Ya Stunde 
gebaden. Der Deckel wird beim Anrichten in ganz runder Form 
berausgefchnitten, der Inhalt vorfichtig herausgenommen, daß der 
Teig nicht brödelig werde, ein Ragout Hineingefüllt und mit 
dem herausgefchnittenen Blatte wieder zugedeckt. Diefe Art Pa— 
fteten nennt man Blindpafteten. 

Das Mod-Turtle-Ragout wird vorher auf folgende Weife be= 
reitet: Man nimmt zu einer Gefellichaft von 18—20 Perſonen 
einen großen, gut gewäſſerten Kalbsfopf, fest ihn mit Waſſer 
und einer Hand voll Salz auf'8 Feuer, nimmt den Schaum da= 
von ab, gibt Schalotten oder einige Zwiebeln, Lorberblätter, ganz 
zen Pfeffer und Nelken hinzu, läßt ihn beinahe gahr kochen, 
welches? 2 — 2'/, Stunden dauert, und legt ihn zum Ablaufen 
auf einen Durchichlag. Dann fchneidet man dad Fleiſch in läng- 
liche Stüde, die Zunge, nachdem fie abgezogen, in runde Schei- 
ben; fegt dies mit etwa 11a —2 Maß Jus oder Fräftiger Bouil- 
Ion, Zitronenfchale, weißem Pfeffer und 1—2 Mefferfpigen Ca— 
hennepfeffer auf gelindes Feuer und läßt das Fleifch feft verfchloffen 
vollends gahr kochen. Zugleih hat man 2 Dchfengaumen zur 
rechten Zeit aufs Feuer gebracht, wobei man auf 3—31% Stunde 
Kochens rechnen kann. Diefe werben ebenfalld in längliche 
Stücke geföhnitten. und zum Kopffleifch gegeben, ehe folches ganz 
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weich ift; fo wie auch in Butter braun gemachte Mehl, ver 
Saft einer Zitrone, einige in Stüde gefchnittene Trüffeln, Mor» 
cheln, Champignond, !, Pfund Midder, deren Vorrichtung man 
in den DVorbereitungsregeln findet. Unterveß hat man Klöße 
Nr. 3 in Butter gebraten, welche man mit ver Gabel, damit 
die Butter zurüchleibt, in's Ragout Iegt, nebft Eierflößchen 
Nr. 10 und das in Jus und Zitronenfaft kurz eingefochte Kalbö- 
gehirn mit der Brühe und Flaſche Madeira. Die Sauce 
muß dicklich und nicht lang fein. Nun füllt man dad Ragout 
in die Paftete, deckt fie zu und gibt fte fogleich zur Tafel. 


11. Warme PBafleten von Bahnen (Rücken), oder Tauben 
Paſt ae, );s auch 


Es wird eine Blind-Paſtete, wie im Vorhergehenden beſchrie— 
ben worden, und ein Fricaſſee von Hähnchen oder Tauben mit 
feinen Zuthaten gemacht, wie man es unter den Fleiſchſpeiſen 
Nr. 176 findet, ſolches mit etwas Sauce in die Paſtete gefüllt, 
und die übrige dazu gegeben. 


12. Eine Scüfel-Paftete von obigem Geflügel. 


Man macht je nach der Größe der Schüffel einen Blätterteig 
nach Backwerk 2 oder 3, oder Butterteig Nr. 4 von bis 
3, Pfund feinem Mehl und backt davon einen Dedel mit einem 
darüber gelegten Rand, mie ed in Nr. 4 dieſes Abfchnittd be= 
fchrieben if. Beim Anrichten wird der Dedel von der Schüffel 
genommen, das fein zubereitete Bricaffee mit der Sauce hinein 
gegeben und der gebadene Dedel darauf gelegt. 

Anmerk. In den Städten fann man für ein Billige den Dedel bei 


einen Gonditor baden laffen, und hat man dann zur Bereitung Dies 
fer Paſtete nur das Fricaſſee zu kochen} 


13. Paſtete von Hähnchen (Rücken), oder Tauben mit Ralb- 
Paſte 9 ir — 


Hierzu nimmt man einen guten Butterteig von 1Y, Pfund 
Mehl nach Backwerk Nr. 4 oder 5 und ein Pricaffee wie in 
Nr. 11, doch läßt man folches nicht ganz weich fochen, gibt 
auch vorerſt Feine Eidntter zur Sauce. Das Pleifh wird aus 
berfelben genommen und zum Kaltwerven Hingeftellt. Zugleich 
macht man eine gute Farce nah A. Nr. 10, von 11, Pfund 
Kaldfleifch, zu der man, wenn der Inhalt ver Paftete Geflügel 
ift, Herz und Leber hackt. Nun wird das Unterblati nah Nr. 5 
mit Farce beftrichen, das Fleifch darauf georonet, mit Farce be— 
det, übrigen? nah Nr. 5 verfahren. Beim Anrichten wird 
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wie gewöhnlich ein Deckel audgefchnitten, etwas bon der heiß 
gemachten, mit Eivottern dicklich abgerührten Sauce hinein ge= 
fhüttet, Die andere dazu gegeben. 


14. Paftete von Hähnchen (Küken) mit Schyinken-Farce, 


Fette Hähnchen werben in 4 Theile gefchnitten, in einer Braefe 
(fiehe VBorbereitungdregeln) gahr gemacht, damit fie weiß blei— 
ben. Zu einer Baftete für 14 bis 18 PBerfonen rechnet man 
4 bi8 5 Hähnchen und 1 Y%,—2 Pfund rohen Schinken. Der- 
felbe wird mit etwad Schinfenfett ganz fein gehadt, 4 Eier, die 
mit Butter und 4 Eplöffeln Milch zum Rührei gemacht find, 
etwas eingemweichte8 und ausgedrücktes Weißbrod, Mudfat und 
Nelfenpfeffer, 2 Eier, dad zu Schaum gefchlagene Weiße und 
Y, Zaffe geichmolzene Butter hinzugegeben und zur Yarce unter= 
einander gemifcht. Die Hälfte davon wird auf einen audgeroll- 
ten Sahnenteig R. Nr. 8 geftrichen, die Hähnchen darauf ge— 
oronet, mit Farce bedeckt, und übrigend nah Nr. 5 verfahren. 
Bon der Braefe nimmt man dad Fett, gibt Fleiſchbrühe, ge— 
febwigted Mehl, etwas Wein, Zitronenfaft, Musfatblüthe, ganze 
Gapern oder feingehadte Sardellen hinzu, und rührt die Sauce 
nach Belieben mit einigen @ivottern ab. 


15. Paftete von Kalbſleiſch. 


Man rechne auf 20— 24 Perfonen 6 Pfund gutes, ſchieres 
Kalbfleifch aus der Keule, Elopfe es gehörig, fchneide ed in fin- 
gervide Scheiben, beftreue diefe mit etwas Salz, Muskat und 
abgeriebener Zitronenschale, lege auf eine jeve Scheibe ein dün— 
ned Scheibchen Sped, rolle fie auf, ftedfe fie mit hölzernen Spill- 
chen feft und beftreue fie mit wenig Salz, einer Briefe Carde— 
mom, 2 Briefen geftoßenem Ingwer. Dann made man bie 
Röllchen in reichlich heißgemachter Butter gelb, freue etwas 
Mehl darüber, Laffe fie hiermit dunfelgelb werben, gebe Fla— 
fche Wein und eine in Scheiben gefchnittene Zitrone hinzu, und 
laſſe fie, feft zugedeckt, Tangfamı weich werben. Dann gebe man bie 
Röllchen mit der fümigen Sauce in die vorher gebadene Paftete. 


16. paſtete von ungefalzenen See- und Flußſiſchen. 


Zu diefer Baftete werben die Fifche, welcher Art fie aud) fein 
mögen, gefchuppt, entgrätet und ausgenommen, fammt den Le— 
bern, wovon die Galle entfernt, gewaschen und in paffende Stüde 
gefchnitten. Diefe werden mit Salz einige Stunden bingeftellt 
und nad Nr. 2 in eine Marinade gelegt, aus weldyer man fie 
am andern Tage mit einem Tuch abtrodnet und mit einem gu=s 
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ten: Stück Butter zum Steifwerden in eine Pfanne legt, aber 
nicht weich werden läßt. Zugleich macht man einen Blätter- 
oder Butterteig von 114 —2 Pfund Mehl und folgende Farce: 
3 Pfund Fifchfleifh aus Haut und Gräten gelöft, mit Salz fein 
gehadt, wodurch es weiß bleibt, mit der Bifchbutter, gehadten 
Schalotten oder Zwiebeln gehörig dDurchgefchwigt, Hinzugegeben : 
3, Pfund in kaltem Waſſer eingeweichted und ausgedrücktes 
Weißbrod, 3 Eier, und died über Feuer gerührt, bis die Maſſe 
fi vom Topfe löſt. Dann wird der Topf abgenommen, etwas 
abgekühlt, ’/ Pfund zur Sahne gerührte Butter, noch 3 Eier, 
Muskat und feingehackte Beterfilie vurchgerührt. Sollte die Farce 
zu feft fein, welches man leicht erproben Ffann,, wenn man ein 
Klößchen aufrollt und folched in Eochendem Wafler eben aufs 
fochen läßt, jo gibt man noch etwad Sahne oder kaltes Waffer 
hinzu. Dann wird wie in Nr. 5 ein Unterblatt von dem Teig 
ausgerollt, Farce darüber geftrichen, mit Fiſchſtückchen belegt und 
fo abwechielnd fortgefahren. Nach der Mitte Hin muß gleich 
wie bei allen PBafteten der Inhalt höher geformt, die oberfte 
Farce mit Spedfcheiben belegt und in der Mitte eine runde Oeff- 
nung in dad Hineingelegte gemacht werden. Uebrigens wird fie 
nah Nr. 5 geformt und gebaden, und eine Krebd-, Auftern=, 
Sarvellen= oder folgende Sauce dazu gegeben, von der man, wie 
immer, ein Baar Taſſen voll in die Paftete füllt: Butter und 
Mehl läßt man gelblich werden, rührt Fleiſchbrühe, Salz, Mus— 
katblüthe, Zitronenjcheiben, oder ftatt letzteren etwas von ber 
Marinade hinzu; hat man Krebsſchwänze, Hechtlebern und 
Karpfenmild , jo gibt man died in Stückchen gefchnitten mit 
zur Sauce, doch dürfen erftere nicht mit Eochen, fie werben zu— 
legt durchgerührt. Man fann auch etwas Farce zurücdbehalten, 
diefer mit Kreböbutter eine rothe Barbe geben, over viefelbe mit 
abgefochtem, durch ein Haarfieb gerührtem Spinat grün färben, 
zu Heinen Klößchen aufrollen, folche in Fleiſchbrühe oder gefal= 
zenem Waſſer gahr Fochen und in die Sauce legen. Zuletzt 
wird folche mit etwas fein gehackter Beterfilie und einigen Ei— 
dottern abgerührt. 


17. Pafete von ganzen Fifchen. 

Kleine Hechte oder andere Fifche werben  gefchuppt und auf 
folgende Weife entgrätet: Man ſchneidet file unausgenommen am 
Nüdgrat, der Länge nad), mit einem fcharfen Meffer auf, trennt 
das Fleiſch von den Gräten und fticht den Kopf am Rückgrat 
ab, doch muß die Haut unbefchädigt bleiben. Darnach werden 
fie wie in Ar. 16. marinirt, mit der befchriebenen Farte gefüllt, 
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und auf ein mit Sperffcheiben belegtes Unterblatt von Butter« 
teig georbnet. Uebrigens richte man fih nah Nr, 5. 


18, Anl-Pafete, 


Wird gemacht wie Nr. 16, indeß bleibt der Rückgrat im 
Aal, und zur Farce werden einige feingehadte Salbeiblätter hin— 
zugefügt. Hat man feinen Fifch zur Farce, fo kann man als 
Aushülfe geriebene Semmel mit Stüdchen Butter unter und 
über den Aal ftreuen. Der Teig zu diefer Paſtete darf nicht 
fett gemacht fein, R. Nr. 4 ift paffend dazu. 


19. Schüſſel Paſtete von Cachs. 


Iſt der Lachs geſchuppt und zu Scheiben geſchnitten, wird er 
einige Stunden nach Nr. 2 marinirt und in dieſer Brühe eben 
heiß gemacht. Zugleich wird eine Farce nah Nr. 16 und von 
Y, Pfund Mehl ein Blätterteig gemacht, Derfelbe wird aus- 
gerollt, die Schüfjel mit Butter beftrichen, mit der Hälfte der 
Barce der Boden der Schüffel einen halben Finger dick belegt, 
die Lachöfcheiben darauf und mit Farce bedeckt. Nun wird der 
ausgerollte Blätterteig darüber gelegt, mit einem Rand nebft Ver— 
zierungen belegt, und nachdem ein paar Kleine Einfchnitte hinein 
gemacht find, die PBaftete 11% —2 Stunden gebaden. Es gehö— 
ren diefelben Saucen wie in Nr. 16 dazu, am angenehmften 
möchte jedoch eine Krebö= Sauce fein. 


20. Pafiete von übergebliebenem Stockſiſch. 


Hierzu nimmt man jeden beliebigen Butterteig von 1 Pfund 
Mehl, fchneivet ihn durch, rollt den Fleinften Theil 2 Meffer- 
rüden did aus, und belegt damit eine Form oder ein eifernes 
Bratpfännchen, das mit Butter beftrichen und mit Fadennudeln 
beitreut if. Dann pflüdt man.etwa 2 tiefe Teller voll gekoch— 
ten Stockfiſch in Eleine Stücke, weicht 24 Loth dünn abgefchältes 
Weißbrod, von dem die Krufte getrodnet und geftoßen wird, in 
Milch ein, drückt es ftarf aus und zerrührt e8; hadt nun Zmie- 
bein oder Schnittlauch, ftreut die feingeftoßene Brodrinde auf 
das Unterblatt, gibt eine Rage Stockfiſch, etwas Salz, reichlich) 
in Stüdchen zerpflücdte Butter, gehadtes Schnittlauch, von dem 
ausgedrückten Brod, wieder Stodfifh, und fährt fo abwechfelnd 
fort, bis alles zu Ende if. Dann fchlägt man 6 ganze Eier 
mit 4 Maß Sahne, mürzt es mit Salz, Muskat und etwas 
Pfeffer und füllt dies Löffelweife darüber, legt das Oberblatt 
von Teig darauf, und badt es 1, Stunde dunkelgelb. Auf 
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einer heißen Schüffel umgeftürzt, gibt man die Paftete allein, oder 
mit einer Peterfilien-Sauce zur Tafel. 


21. Storkfifsh-Pafete auf andere Art. 


2 Pfund gefochter und ganz Klein gepflücter Stockfiſch, 6 Eier, 
1 Taſſe gute Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, gehacktes Schnitt- 
Tauch und Baftlifum, einige gehackte, in Butter gevämpfte Scha- 
Iotten oder Zwiebeln, "4 Pfund weich gerührte Butter. Died 
Alles unter einander gemifcht, wie im Vorhergehenden gefagt 
worden, und gebaden. 


22. paſtete von Macnroni'mit Schinken. 


Man mache Hierzu einen Blätter- oder Butterteig von 11% 
bis 2 Pfund Mehl, und richte ſich beim Formen und Baden der 
Paftete nah Nr. 5. Dann werden % Pfund Macaroni, oder 
auch Fadennudeln in Fleiſchbrühe gahr gekocht und zum Ablaufen 
auf einen Durchfchlag gegeben. Nun rührt man Y, Pfund But» 
ter weich, gibt Hinzu 5 Loth geriebenen Parmefanfäfe, 6 Eidot- 
ter, dad zu Schaum gefchlagene Weiße und die Macaroni. Zus 
gleich wird gefochter Schinfen mit etwas Fett fein gehadt, davon 
eine Lage auf den audgerollten Teig gegeben, dann von der ein= 
gerührten Maffe, und fo abwechfelnd fortgefahren, bis alles zu 
Ende und mit Teig bevedt ift. 

Anmerf. Dies Gericht fann man auch ohne Teig in einer gutaudgeftrichenen 


Form, die mit Zwieback beftreut iſt, baden, und ftatt Parmefan- auch 
allenfalls Schweizerfäje nehmen. | 


23. Paftete von Schinken-Reften. (Sehr gut.) 


1 Pfund feines Mehl, 12 Loth Butter, 1 Ei, Y Maß vide, 
faure Sahne. Man macht davon mit einem Mefjer einen Teig, 
fchneidet ihn in mehrere Theile und rollt jeven Theil fo dünn als 
möglih aus. Dann wird eine Springform oder eine eiferne 
Caſſerole mit Butter beftrichen und mit Teig ausgelegt. Zugleich 
wird gefochter Schinfen mit etwas Fett (dad Letzte vom Schin— 
fen fann dazu benußgt werden) und einer Zwiebel ganz fein ge= 
hackt; zu diefer Portion gehört ein tiefer Teller vol. Nun 
werden 5—6 Eier geflopft, mit Y Maß dicker, guter Sahne, 
Muskat und dem Schinken durchgerührt, und von diefer Farce 
ein Finger dick über den Teig geftrichen, ein rundes Blatt Teig 
darauf gelegt und fo abmwechfelnd fortgefahren, bis ein Stüd Teig 
ben Schluß macht. Dies wird bei flarfer Hige 1'% Stunde 
gebaden, umgeftürzt zur Tafel gegeben. 
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24, Schinken in Reis und in Madeira-Saure, 
Findet man in Fleifchfpeifen D. Nr. 135 und 136. 


25. Brebs-Paflete oder Sricaffee in Reis, 
Die Bereitung findet man ebenfall3 in D. Nr. 100. 


26. Englifiye Paſtete von Rhabarber, 


Man macbe einen Teig nah Nr. 27, nach Belieben von !%, 
3%, oder 1 Pfund Mehl, theile ihn und rolle jedes Stüd aus, 
belege mit einem Blatt des audgerollten Teiged eine Form oder 
Backſchüſſel, und ftreue etwas geftoßenen Zwiebad darüber bin. 
Dann nehme man Rhabarber — die Vorrichtung ift im Ab— 
fohnitt Compotes Nr. 19 mitgetheilt — und lege ihn Tagenweis 
mit Zuder, Zimmet, Zitronenfcheiben, die Kerne entfernt, und 
etwas geftoßenem Zwieback auf den Teig, decke das andere Teig- 
blatt darauf, und verfahre weiter nach Nr. 27. 


27. Englifche Fleifıh-Pafete, 

Man nimmt zu einer Schüffel für 8 Perfonen 'z Pfund Mehr 
12 Loth Butter, 1 Ei und ftarf eine Halbe Obertaſſe kaltes 
Waſſer, macht hiervon im Kalten einen Teig, den man gut ver— 
arbeitet und in 2 nicht ganz gleiche Theile ſchneidet. Den klein— 
ften Theil rollt man aus, fchneivet dreifingerbreite Streifen dar— 
aus und belegt damit ven Rand einer tiefen Schüffel, den man 
vorher mit Butter beftrichen bat. Dann nimmt man jedes Falte, 
gebratene Fleiſch — Geflügel oder auch verfchievene Reſte, — 
fchneidet e8 in fleine paſſende Stüde, legt nun einige Speckſchei— 
ben auf den Boden der Schüffel und das Fleiſch darauf, indem 
man Salz, Nelkenpfeffer, Zitronenjcheiben und nach Belieben 
auch aufgerollte Fleifchflößchen dazwifchen legt. Nun wird 1 bie 
2 Raffen Jus oder Fräftige Bouillon darüber gegeben, das andere 
Stüf Teig rund herum etwas größer, als die Schüffel ausgerollt 
und über das Bleifch gelegt. Den überhängenven Teig biegt man 
wie eine feine Rolle nad) innen und drückt ihn mit zwei Fingern 
rund herum, den Rand zu formen, und beftreicht das ganze mit 
verdünntem Ei, macht in der Mitte 2 Einfchnitte in den Teig, 
und läßt diefe Paſtete 1Y, Stunde baden; doch muß die Ober- 
bige ftärfer, ald die Unterhige fein. 

Man gibt die Paftete auf der Schüffel, in der fie gebaden 
ift, zur Tafel. 
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28. Engliſche Obf-Pafteie. (Apple-Pie.) 


Der Teig und die Bereitung dieſer Paftete ift wie die der 
vorhergehenden. Nachdem die Schüffel mit einem Teigrande aus— 
gelegt, füllt man diefelbe mit gefchälten, in 4 Theile gefchnitte- 
nen Aepfeln, ftreut gehörig Zuder, Zitronenschale oder Zimmet 
lagenweife durch und gibt, wenn die Aepfel im Frühjahr nicht 
mehr faftig und weich find, ein paar Taffen Wein und Zitronen 
fcheiben hinzu. Dann wird das Unterblatt darüber gelegt, wie 
Nr. 27, 1 Stunde gebaden und in derfelben Schüffel zur Tafel 
gegeben. 


Anmerk. Zu diefer Pajtete kann man außer Nepfeln auch Pflaumen 
und Kirjchen nehmen. 


29, Dom Barken kleiner Paſtetchen. 


Hierzu eignet fich ganz beſonders ein Blätterteig, doch kann 
auch allenfalld ein Butterteig dazu genommen werden. Man 
rollt erfteren dünn aus, fticht mit einem MWafferglafe doppelt jo 
biel Boden aus, ald man Baftetchen haben will, legt die Hälfte 
auf eine mit Papier auögelegte Badplatte, fticht darnach mittelft 
eined Eleineren Glaſes fie nochmal aus, wodurch die Ränder 
gebildet werden, welche ringsum genau auf die Unterblätter paſ— 
fen müffen. Bevor man folche auflegt, beftreicht man des Zu= 
fammenhaltens wegen den Rand der Unterblätter mit etwas kal— 
tem Waſſer. 

Die Paftetchen werden nach Angabe vor oder nach dem Baden 
gefüllt. Man gebe ihnen eine ftarfe Mittelhige und fehe in 
10 Minuten einmal nach, beim Durchbrechen eines verfelben läßt 
fih am beften dad Gahrfein erproben. Die Farce mache man 
di, aber nicht fteif, fülle fie recht heiß in die gebadenen Pa— 
ftetchen, welche, wenn fie aus Blätterteig beftehen, vorher inwendig 
etwas eingedrüdt werden müflen, und gebe fie warm zur Tafel. 

Hat man die Paftetchen beim Conditor baden laffen, was man 
in den Städten jo gut haben fann, und erhält fie nicht recht 
warm, fo fege man fie vor dem Füllen etwa 5 Minuten in einen 
heißen Ofen. 

Anmerk. Die beim NAusftechen der Ränder entitandenen Plättchen kön— 
nen mit Ei bejtrichen, mit einem Gemengfel von grob geltoßenen 


Mandeln, Zuder und Zimmet beftreut, gelb gebaden, zum Defjert 
oder Thee gegeben werden. 


30. Paftetihen von Geflügel, 


1% Pfund gebratenes Geflügel, 6 ausgewäfferte und fein ge— 
badte Sarvellen, 2 Eplöffel Gapern, Yı Pfund Butter, 4 Ei- 
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dotter, Ys Pfund in Bouillon- eingemeichtes und wieder ausge— 
drücktes Weißbrod, einige Löffel guter Jus, wenig Salz und das 
zu Schaum gejchlagene Weiße von 2 Eiern. 

Man macht hiervon eine Farce, reibt fie fein, füllt fie in die 
ungebadenen PBaftetchen und läßt fie in 15 Minuten bei guter 
Hige gahr werben. 


31. KrebsPaſtetchen. 


Man ſchwitzt etwas Schalotten in Butter, rührt einen Eßlöf— 
fel Mehl darin gelb, gibt Fräftige, Eochende Bouillon Hinzu und 
läßt died mit 5—6 gut gewafchenen, ganz feingehadten Trüffeln 
oder Morcheln eine Weile Eochen. Dann zieht man von Y, Pfund 
Kalbsmidder (Socht), welche in Bouillon gahr gekocht ift, die 
Haut, nimmt die fleifchigen Theile heraus und ſchneidet die Mid— 
der in feine Würfel, gibt fie zur Bouillon und feßt noch etwas 
Zitronenfaft Hinzu. Alles dies läßt man Furz einfochen, fügt 
noch 30 in Fleine Würfel gefchnittene Krebsfchwänze hinzu, rührt 
ed mit 2 Eidottern ab, und füllt es in die gebadenen Paftet- 
chen. Ge 


32. Stettiner Paſtetchen von Herhten und Brebfen, 


Zu Blätterteig» Paftetchen von einem Pfunde Mehl, nehme 
man die Hälfte eines Hechtes mittlerer Größe, entferne das Ein- 
geweide, wafche ihn ſauber, Foche ihn in Waſſer mit Salz und 
Zwiebeln gahr und laſſe ihn auf einer Schüffel. ausdampfen. 
Dann nehme man mit einem Mefler Schuppen und. Haut weg, 
fuhe alle Gräten forgfältig heraus und breche das Fleiſch in 
Kleine Stückchen. Zugleidy nehme man 15 Krebfe, ziehe die Därme 
heraus, koche fie und fihneide die Schwänze und. das Fleiſch aus 
den Scheeren in feine Würfel. Darnach fehwige man etwas 
feingehadte Schalotten und ein wenig Mehl recht gelb, rühre et= 
was recht kräftige Bouillon, ein Stüd Krebäbutter, Muöfat- 
blüthe und das Hechtfleifch Hinzu, auch, wenn ed nöthig ift, et= 
was Salz, Iafle es zu einer diden Farce Fochen, mifche das 
Kreböfleifh durch und fülle fie recht heiß in die warmen Pa— 
ftetchen. 


33. Paſtetchen von Midder (Kalbsmilch). 

Auf 4—5 Berfonen rechnet man ein Kalbsmidder. Diefed 
wird mit altem Waſſer auf's Feuer gefeßt, wenn ed warm ge- 
worben ift, in kaltes Waſſer gelegt, die Haut abgezogen, mit ei= 
nigen Schalotten in Butter gebraten, fein gehadt, mit etwas in 
Talter Bouillon oder Wafjer ausgedrücktem Weißbrod, einigen 
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Eiern, von welchen die Hälfte des Eimeißed zu Schaum gejchla= 
gen wird, Zitronenfchale und -Saft, einem reichlichen Stüd fri- 
fcher, zur Sahne gerührter Butter und nach Belieben mit einigen 
gereinigten und gehadten Sardellen gut durdhgerührt. Auch Fann 
man einige Auftern mit ihrer Brühe Hinzufügen. Diefe Fülle 
wird vor dem Baden in die Paftetchen gegeben, und wie in 
Mr. 1 bemerkt worden, gebaden. 


34, SardellenPaſtetchen. 


Gebratenes Kalbfleifch wird fehr fein gehadt, gehackte Scha⸗ 
lotten in Butter gelb gemacht, das Fleiſch mit Salz, Zitronen- 
faft und etwas -Schale und Musfatblüthe gewürzt, dann zu ben 
Schalotten gegeben, fowie auch etwas gute Jus oder Fräftige 
Bouillon. Wenn dies eine Weile über Feuer gerührt und vi 
ift, einige gereinigte, fein gehadte Sarvellen und 1 Eidotter durdh- 
gerührt. Died wird nach dem Baden in Eleine Paftetchen ge— 


füllt. 
35. paſtetchen von Kalbſleiſch. 


Man richte fich hierbei nad) Geflügel-Paftetchen. Man kann 
einige gehackte Champignons hinzufügen, auch halb Kalbsbraten, 
halb gebratene Niere nehmen. 


36. Desgleichen. 


Hierzu hacke man ein Stückchen Falten Kalböbraten ganz fein, 
würze ihn mit etwas Zitronenſchale, Musfatblüthe, Salz, und 
rühre died über Feuer mit einem reichlichen Stück Krebsbutter, 
oder in deren Grmangelung frifcher Butter und etwas guter Jus 
oder Bouillon zu einer dicken Farce. Wenn Kreböbutter fehlt, 
fo kann man zulegt etwas fein gehadte Peterfilie durchrühren; 
bei Anwendung der erfteren aber bleibe der Gefchmad ungetheilt. 


37. Auftern-Paftetchen, 


Es wird ein reichliches Stück Krebsbutter, in Ermangelung, 
derfelben frifche Butter zur Sahne gerührt, verhältnifmäßig hin— 
zugefügt 2—3 Eidotter, etwas Zitronenfchale, Musfatblüthe und 
Salz, die Brühe von den hierzu beftimmten Auftern (man redy= 
net auf die Perfon 3—4 Stüd), ferner gehadte Champignong, 
Gapern, etwas geftoßenen Zwiebad und recht guten, fein gehack— 
ten Kalböbraten mit Jus. Zulegt rührt man die Hälfte des zu 
Schaum gefchlagenen Eimweißed durch. Sollte die Fülle zu fteif 
fein, jo gibt man noch etwas faure Sahne, oder Fräftige Bouil- 
Ion, oder weißen Wein Hinzu, füllt vor dem Baden hiermit Die 
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Paſtetchen und legt auf jede 3—4 Auſtern, die mit Zitronenſaft 
und Eidotter beſtrichen und mit etwas ſehr fein geftoßenem Zwie— 
bad beſtreut find. 


38. Engliſche Paſtetchen. (Mince-Pie.) 

5; Pfund Rofinen, ' Pfund Korinthen, beide gut gemwafchen 
und wieder angetrodnet, aus erfteren die Steine gemacht, mit 
10 Loth Nierenfett ganz fein gehadt. Died wird mit Y, Mus- 
fatnuß und 1 Taſſe Rum vermifcht, auf die Unterblätter ver 
Paftetchen gelegt, welche ftatt eines Randes, mit einem Oberblatt 
bedeckt und gleich darnach gebaden werden. 

Man legt fie Franzförmig, eine zur Hälfte auf der andern lie- 
gend, auf eine Schüffel, gießt Rum varüber, zündet ihn an und 
gibt die Paftetchen flammend zur Xafel. 

Aus diefer Portion werden ungefähr 18 Stüd, 


39, Auf andere Art. 


1a Pfund ausgekernte Rofinen werden gehadt, fo mie auch 
I, Pfund gewafchene und wieder angetrodnete Korinthen, A 
Pfund Zuder, Y4 Pfund zu feinen Würfeln gefchnittene faure 
Äpfel, Muskatnuß, 2 Loth gefchnittene Succade und 1 Ober- 
taffe Rum. Dies Alles wird untereinander a und wie 
im Vorhergehenden gebaden. 


40, Reis-Pafetıhen. 


Reis, melcher gut abgebrüht ift, wird mit Milch und dem 
nöthigen Salz weich und ganz fteif gefocht; gefochter und ganz 
fein gehackter Schinfen mit faurer Sahne vermifcht, Tagenmweife 
mit dem Reis und Parmefanfäfe in auögeftrichene und mit 
Zwieback beftreute Förmchen gefüllt und gebaden. 


41, Rleine PBafteten von übriggebliebenen RKrammetsvögeln. 


Die Eingeweide ohne Magen, nebft Reften von gebratenem 
Fleifch werden fein gehackt, hinzugegeben: etwas in Waffer aus— 
gedrücktes Weißbrod, ein paar Löffel Sahne, einige Eier, Salz, 
Muskat und etwas frifche geftopene Wachholderbeeren, und dies 
Alles mit einem reichlichen Stich Butter über Feuer eine Fleine 
Meile gerührt und hiermit die Vögel gefüllt. Dann wird von 
fleinen Brödchen die Krufte abgerieben, die erfte Schnitte abge= 
fchnitten, vorfichtig ausgehöhlt und in jedes Brödchen ein Vogel 
gefteckt, wieder zugedeckt und mit einem hölzernen Spillchen durch⸗ 
ſtochen oder zugebunden. Nun werden die Brödchen in einer 
Pfanne in den Ofen gefegt, worin man Milch und Butter hat 
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heiß werben laſſen, und fleißig damit begoffen; wenn“ bied ein- 
gezogen ift, wird dad Begießen mit Butler und Jus oder Bra— 
tenfauce fortgefegt, bis fie gelbbräunlich geworben find. 


42. Geſchwind gemachte Semmel-Paftetchen von FleiſchReſten. 


Man hadt übriggebliebenen Kalböbraten, oder was man diefer 
Art bat, mit etwas fettem Bleifch, auch kann etwas Schinfen 
dazu genommen werden, ganz fein, gibt Muskat, Salz, 1 Stüd 
Butter, einige Eier, Peterfilie oder etwas gehackte Schalotten 
oder Zwiebeln hinzu, und rührt dies über Feuer zu einer nicht 
zu ſteifen Farce. Damit werden Semmel oder Milchbrönchen 
gefüllt, und nach Vorhergehendem gebaden. 








F. Fiſche. 





1. Allgemeine Regeln bei der Bubereitung der Fiſche, und in 
welchen Monaten fie am befien find, 

Alle Fluß- und ungefalgenen Fifche müffen ganz frifch zube- 
reitet werden; indem fie bald den Geſchmack verändern, Efel er— 
regen und der Gefundheit höchft nachtheilig find. Der Fiſch ift 
anı beften aus feinem Clement gefchlachtet; doch auch nach dem 
Fangen hingeftorben, brauchbar. Die Erfennungszeichen feiner 
Friſche find folgende: Die Augen und Schuppen müffen Elar 
und glänzend fein, die Kiemen ein lebhaftes Roth und einen 
frifchen Fifchgeruch haben, der ganze Fiſch muß fteif fein. Sind 
die Kiemen aber bleich, jo ift er nicht zu gebrauchen. Beim Ein— 
fauf der Fifche fehe man bejonderd auf feftes Fleiſch und breite, 
fleifchige Rüden. 

Das Schlachten der Flußfiſche gefchieht, indem man mit ei= 
nem fiharfen Meffer der Länge nach einen Finger breit in die 
Spitze des Schwanzes jchneidet, und mit dem Mefjerrüden derbe 
auf's Genick ſchlägt. Will man fie einige Stunden aufbewah- 
ren, fo ziehe man die Kiemen heraus, fchlage fte in ein nafjes 
Tuch und bringe fie an den Fälteften Ort; lege fie aber nicht 
in's ie was denjelben, fowig dem Bleifche, die beiten Theile 
entzieht. 

Der Aal wird auf folgende Weife gefchlachtet: Man bindet 
einen Bindfaden unter dem Kopfe recht feft um den Leib und 
befeftigt ihn an irgend einem Hafen oder Nagel. Dann fchneinet 
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man mit einem feharfen Meffer ringsum unter den Bruftfleffen 
die Haut ein, trennt diefe einen Finger breit los und ftreift fie 
mittelft eined groben Tuches nebft Salz bis zum Schwanz bin 
ab, indem man mit fefter Hand derbe herunter führt, melches 
auch, fobald man im Zuge ift, Teicht von Statten geht; nur muß 
man an den Schwanzfloffen durch Losſchneiden nachhelfen. Kleine 
Aale zieht man nicht ab; man reibt fie ſtark mit Salz, fehneivet 
die Floſſen ab, den Leib auf, nimmt dad Eingeweide heraus und 
entfernt borfichtig die Galle von der Leber. Darnach mäfcht 
man fie fo lange mit Salz, bis das Waffer Flar bleibt, ſchneidet 
fie fchräg zu drei Finger breiten Stüden, wirft Kopf und Schwanz— 
fpige weg, reiht die übrigen Stüde in- und auswendig mit Salz, 
fohüttet etwas Heiß gemachten Efjig darüber und ftellt fie zuge— 
deckt bin bis zum nahen Gebraud). 

Zu den meiften Fifchipeifen werden die Fiſche gefchuppt. Es 
wird ihnen der Leib aufgefchnitten, das Cingeweide herausgenom— 
men, wobei die Galle vorfichtig von der Leber gefchnitten werden 
muß, da folche, wenn fie verlegt wird, einen bittern Gefchmad 
mittheilt, der fich nicht durch Abfpülen verliert. Dann werben 
fie gut gemwafchen, entmweber ganz gelaffen oder in beliebige Stüde 
getheilt, je nachdem der Fifch ift, und gefalzen. Beim Kochen 
alter oder großer Fifche gebe man ein kleines Stück Butter in's 
Waſſer, ed macht fie weich und blätterig. Will man große Fi- 
ſche gang gekocht zur Tafel bringen, fo legt man fie auf einen 
Heber in den Fifchkefjel und ftellt ihn mit Faltem, gefalzgenem 
Waſſer und einem Fleinen Stüd Butter auf's Feuer. Uebrigens 
werden die meiften Fifche in Eochendes Waffer gegeben und rafch 
gekocht; uur Seefifche Focht man gern auf nicht zu ftarfem Feuer, 
damit fie vor Aufreißen bewahrt werden. Hat man Gelegenheit, 
diefe in Seewaffer zu Eochen, fo gewinnen fie dadurch an Ge- 
ſchmack. 

Um einigermaßen zu erproben, ob das Fiſchwaſſer genug Salz 
hat, laſſe man einige Tropfen kochendheiß in die flache Hand 
fallen, was bei gehörigem Salzen nicht im Mindeſten brennt. 
Doch bedarf ein Fiſch vielmehr Salz, als der andere; man ver— 
ſuche daher ein wenig Fiſchfleiſch, und gebe nöthigen Falls das 
fehlende hinzu. Der richtige Grad des Salzens und Kochens iſt 
bei der Zubereitung der Fiſche eine Hauptbedingung; läßt man 
fie länger, als erforderlich, kochen, fo entzieht man ihnen bie 
beften Theile. 

Das Gahrfein der Fifche ift am Schwimmen und dem leichten 
Herausziehen der Floffen zu erfennen. Damit fie das Salz beffer 
aufnehmen, Laffe man fie nach dem Kochen 5—10 Minuten im 
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Fiſchwaſſer und richte fie dann fogleich in einer heiß gemachten 
Echüffel an. Will man abgefochte Kartoffeln zum Fijch geben, 
fo forge man dafür, Daß diefe gleichzeitig recht dampfend mit der 
bejtimmten Sauce zur Tafel gebracht werden. 

Fifche, welche man mit Del und Effig ferpirt, laffe man nicht 
in der Brühe, worin fie gefocht find, erfalten, fonvdern nehme fie 
beraus und lege fie, nachdem die Brühe falt geworden, wieder 
binein und ftelle fie bis zum Gebrauch an einen falten Drt. 

Beim Braten der Fijche ift zu bemerfen, daß ſie in offener 
Pfanne recht raſch, gahr und Froß gebraten und ſogleich ange— 
richtet werden müjfen. 

Fiſche in Gelee find im Abfchnitt L. zu finden. 

In folgenden Monaten find vie Fifche am beften: 

Der Lachs und Aal vom Juni bis Yuguft. 
Der Karpfen vom September bis April. 
Die Forelle vom Mai bis Auguft. 

Der Hecht vom Februar bis April. 

Die Duappe im Januar und Februar. 
Die Schleie vom Mai bis Juli. 

Die Barbe vom September bis April. 

Die Krebfe vom Mai bi8 Auguft. 


J. Flußfiſche. 
2. Cachs zu kochen. 

Der Lachs wird geſchuppt, zu 2 Finger dicken Scheiben ge— 
ſchnitten und gewaſchen. Dann wird Waſſer mit einem Guß 
Eſſig, ganzer Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer, etwas Rosmarin 
und wenige Lorberblätter, Zitronenſchale und Salz zum Kochen 
gebracht, der Fiſch hineingelegt, geſchäumt und 5 Minuten ge— 
focht. Was man bon diefen Gewürzen nicht hat, kann wegblei= 
ben. Darnady läßt man den Lachs bis zu einer Viertelitunde 
langfam nachweichen. Man gibt ihn mit Kartoffeln und ges 
fhmolzener Butter, welche aber nicht kochen, fonvdern nur heiß 
werden darf, und fein gebadter Peterſilie. Soll ver Lachs Falt 
mit Del und Eſſig gegeben werden, fo nimmt man ihn aus der 
Fiſchbrühe, läßt ſolche erfalten, und legt ihn dann wieder hinein 
bis zum Gebrauch. Es gehört zum Kochen diefes Fiſches we— 
niger Salz, ald zu anderen Fifchen. 


3. FTads mit gelber Sauce. 
Wird gekocht wie in Nr. 2, angerichtet und mit folgender 
Saure übergoffen: Maß Wein, Halb fo viel Waffer, ein reiche 
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liches Stück frifcher Butter, 2 Zitronenfcheiben, Musfatblütbe, 
1 Theelöffel voll Kartoffelmehl zufammengefocht, mit einigen Eis 
dottern abgerührt und reichlich Capern in die Sauce gegeben. 


4, Tachs mit Rräutern, 


Der Lachs wird gehörig gereinigt und in pafjende Stüde ge— 
fchnitten; folgende Kräuter, als: Peterfilie, Schalotten, ausge— 
wäſſerte und entgrätete Sardellen, Capern, Dragon, alles fein 
gehackt, mit etwas gefloßenem Pfeffer durchmiſcht. Dann wird 
friiche Butter geichmolzen, die gehackten Kräuter und fo viel 
Zitronenfaft binzugegeben, daß es fäuerlich wird, aufs Feuer ge— 
feßt, und wenn ed warm geworden, der Lachs hineingelegt und 
folcyer unter fleißigem Ummenven 2 Stunden darin liegen gelaffen. 
Es verfteht fih von felbft, daß die Butter, worin der Lachs 
liegt, nur flüffig erhalten wird und nicht braten darf. Dann 
wird eine Pfanne mit Butter heiß gemacht, der Lachs 10 Mi— 
nuten darin gebraten, während er oft mittelft einer Weder mit 
der Marinade auf beiden Seiten beftrichen wird, | 

Zur Sauce wird die übrig gebliebene Murinade mit 2 Glas 
weißem Wein, einigen Löffeln guter Jus aufgefocht und, follte 
fie nicht jünerlich genug fein, Zitronenfaft Hinzugefügt und mit 
einem Eidotter abgerührt. 


5. Marinirter Cachs. 


Zwei Bfund Lachs fehneivet man, ohne ihn zu mwafchen, mit 
der Haut in I Zoll vie Scheiben. Diefe werden mit feinem 
Del beftrichen, ſchnell gahr und bräunlich gebraten, welches am 
beiten auf einen oft geſchieht. Man legt fie in einen irvenen 
Topf, kocht 1 Maß Eſſig, 1 Loth Sal, 2 Zitronenfcheiben, 
2 Rorberblätter, Dragon, Ys Loth weißen Pfeffer, und gießt 
e3 abgefühlt über den Lachs, welcher in einem zugebundenen 
Topfe bis zum Gebrauch aufbewahrt wird. 


6. Anl zu kochen. 


Nachdem der Aal nah Nr. 1 getöbtet, gereinigt, in Stüde 
gefchnitten und zum Blaufochen mit reichlicherem Efjtg übergoffen, 
läßt man ihn in kochendem Waffer, mit einem Guß Efftg, Salz, 
einigen Lorberblättern, SZitronenfcheiben, Schalotten, ganzem 
Pfeffer, Nelken und einem Fleinen Stück Butter ungefähr 10 bis 
15 Minuten nicht zu ftarf fochen, und gibt ihn recht Heiß mit 
Kartoffeln, Butter und Senf zur Tafel. Auch ift geriebener 
Meerrettig mit Effig, feinem Del und etwas Zucker vermifcht, 
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gut dazu. Man thut wohl, die Aalbrühe aufzuheben, und im 
Fall Aalftüde übrig bleiben, fie darin aufzubewahren. 

Der Aal bedarf, wie ver Lachs, weniger Salz ald die übrigen 
Fiſche. 


7. Aal, kalt mit Oel und Eſſig zu geben. 


Wird gekocht, wie in Nr. 6, nur nimmt man dazu halb Eſſig 
und halb Waſſer, und bewahrt den Aal bis zum Gebrauch in 
der Brühe auf; jedoch iſt es beſſer, wenn man ihn nicht darin 
erkalten läßt, ſondern ihn erſt, kalt geworden, wieder hinein legt. 
Er hält ſich 8 Tage ganz friih. Die Schüffel wird mit in 
Streifcyen gefchnittenen eingemachten Gurfen, hart gefochten 
Eiern, Rotherüben (Beste), Zitronenjcheiben, Capern und Peter— 
filie fein verziert. 


8. Gefisuter Anl, 


If der Aal nah Nr. 1 gereinigt und in Stüde gefchnitten, 
legt man ihn in eine Schüffel, thut einige Taſſen Fleiſchbrühe 
oder Waſſer darauf, nebft etwas geftoßener Musfatblüthe, einigen 
Zitronenfcheiben, Salz und geftoßenen Zwiebad, deckt die Schüffel 
gut zu und läßt ihn langſam gahr ſchmoren, wozu ungefähr 
1 Stunde gehört. 


9, Gebratener Aal, 


Derjelbe wird nah Nr. 1 vorgerichtet, nicht mit Eifig über- 
goffen, die Stüde vorher gefalzen, mit geftoßenem Zwieback be= 
ftreut in einer offenen Pfanne mit Butter. ſchön gelb und weich 
gebraten, während man fie oft mit einigen zufammen gebundenen 
Salbeiblättern beftreicht, die man in der Pfanne liegen läßt. 


10. Aufgerollter Anl. 


Iſt der Aal nah Nr. I gereinigt und audgemeidet, nimmt 
man auch die Gräten heraus, legt ihn audeinander und ftreut 
Salz darüber. Hat man fleine Aale, fo näht man ein Paar 
zufammen, damit die Rolle nicht zu fchmal werde. Darauf 
macht man ein Füllfel von 4—5 hartgefochten Eiern, PBeterfilie, 
Schalotten, Thymian und Majoran, alles gehadt, Musfatnuß und 
Salz, und gibt, wenn man fie hat, einige Kleine Fifche gehadt 
hinzu. Gut unter einander gemifcht, ftreicht man dies über die 
inwendige Seite des Aals, rollt ihn feft aufeinander, bindet 
vorfichtig Bindfaden darum, läßt Butter in einen Brattopf zer— 
gehen, ftellt vie Rolle in demfelben in die Höhe, und läßt fie 
rund berum gelb und weich braten. Will man den Aal, auf 
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dieſe Weiſe gefüllt, kochen, bindet man ein Tuch darum und kocht 
ihn in Waſſer und Salz gahr. Warm wird er zu jungen Erb— 
ſen, kalt in Scheiben geſchnitten mit der Sauce Remoulade oder 
à la diable als Mittelſchüſſel gegeben. 


11. Anl in Sauce mit einem Rand von Blätterteig. 


Der Aal wird in Stüde gefchnitten, gefalzen und wieder ab- 
gefpült. Zu 4 Pfund Aal nimmt man 1 Eßlöffel Mebl, rühre 
ed mit 4 Loth Butter über Feuer gelb, gebe gute Fleiſchbrühe, 
Zitronenfcheiben ohne Schale und Kerne, 1 Xorberblatt, Madeira 
oder weißen Wein hinzu. Der Aal wird darin gahr gefocht 
und auf einer heißgemachten Schüffel angerichtet. Alsdann gibt 
man Morcheln, Capern oder Champignond zur Sauce, rührt 
ſolche mit Eidottern ab, richtet ſie über den Aal an und fegt 
einen gebadenen Rand von Blätterteig auf ven Rand der Schüffel. 


412. Gefüllter Aal. 


Nachdem der Aal nah Nr. 1 vorgerichtet, Rückgrat aus— 
gelöft und gefalzen, ſchneidet man ihn in nicht zu Fleine Stüde, 
füllt diefe mit dem Füllfel nad Nr. 10, bindet fie mit einem 
Baden feft zu, daß nichts herausfalle, beftreut jolche mit geftoße- 
nem Zwieback und brät fie in Butter dunfelgelb. 


13. Anl zu mariniren, 


Der Aal wird abgezogen, ein paar Stunden in Waffer ge- 
legt, 1 Stunde eingefalzen, in Stüde geichnitten, mit einem Tuch 
abgetrodnet, in einer fehr faubern Pfanne in feinem Del ge— 
braten und auf Löſchpapier gelegt, bis er erfalter if. Zu dem in 
der Pfanne zurüdgebliebenen Del werden Schalotten, Pfefferförner, 
ganze Musfatblüthe, einige Lorberblätter, Zitronenfcheiben gege= 
ben, und Y, Stunde mit fo vielem Eſſig gefocht, ald nöthig ift, 
den Aal zu bebveden. Derfelbe wird mit der Faltgewordenen 
Brühe übergoffen und in einem fteinernen Topfe bis zum — 
aufbewahrt. 


14. Forellen blau zu kochen. 


Die Forellen werden, wie alle Fifche, welche blau gekocht 
werben jollen, nicht gefchuppt, nur auögeweidet, wobei man fie 
am beiten auf ein naßgemachtes Küchenbrett legt und fie fo wenig 
ald möglich mit der Hand berührt, damit der Schleim, ber dad 
Blauwerden hervorbringt, nicht von den Schuppen abgerieben 
werde. Dann fpült und legt man fie auf eine flahe Schüffel, 
gießt heißen Eifig darüber und läßt fie zugededt Y. Stunde 


.“ 
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rubig liegen. Sie werden dadurch) blau, nur darf man fie nicht 
berühren. Dann focht man Waffer mit Salz, einer Zwiebel, 
einigen 2orberblättern, Pfefferförnern und Nelken, fchüttet, wenn 
es ftarf Eocht, die Forellen mit dem Eſſig, worin fie liegen, hin» 
ein, Täßt fie zugededt 6 Minuten auf dem Weuer, fegt dann ven 
Topf ab, wenn die Fifche auch nicht Fochen, und richtet fie heiß 
mit geichmolzener Butter an. Die Butter zu allen Fifchen darf 
beim Schmelzen nicht durchkochen, weil fie dadurch fehr verliert. 

Kalt werden die Vorellen mit Del, Ejiig und Pfeffer gegeben. 
Die Forelle gehört zu den Fifchen, die am meiften Salz bepürfen. 


15. RBarpfen blau zu kochen. 


Der Karpfen wird gefchlachtet und auögeweivet, wie ed in 
Pr. 1 bemerkt worden, der Länge nach gefpalten und die beiden 
Hälften in 2 bi8 3 Stücke gefihnitten. Derxfelbe wird nun gut 
gewafchen, — man fann ihn gleich den Forellen bfau machen 
— und wird dann wie diefe gekocht und recht heiß angerichtet. 
Um die Farbe zu erhöhen, deckt man eine Schüffel darüber und 
gibt ihn mit heißer Butter und fein gehackter Beterfilie, auch 
wohl mit einer rohen Meerrettigfauce zur Tafel. 

Salz wie bei Forellen. | 


16. Karpfen mit Rothwein, 


Man fchuppt den Karpfen und fängt in etwas Eſſig das 
Blut auf, verführt übrigens mit der Vorbereitung nad) der vor— 
hergehenden Nummer. Gind nun die Stüde gewafchen, fo thut 
man ſie nebft Sulz, gefchnittenen Zwiebeln, grob geftoßenem 
Pfeffer und Nelfen, Zitronenfcheiben und Porberblättern in eine 
Gafferolle, gibt etwas Weißbier oder Waſſer und übrigens fo 
viel rothen Wein hinzu, daß der Karpfen eben beverft if. So 
fhäumt man ihn aus, gibt dann ein großes Stüd Butter nebft 
etwas fein geftoßenenm Zwieback hinein und läßt denfelben nicht 
gar zu ſtark fochen. Kurz vor dem Anrichten rührt man das 
Blut und ein Stüf Zuder durch, legt den Karpfen in eine 
Schüffel und rührt die Sauce, welche recht gebunden fein muß, 
durch ein Sieb darüber. 

Mit vem Würzen ver Lorberblätter muß man fowohl bei den 
Fiſchen, ald bei den Fleiſchſpeiſen, fparfam fein und fle nur ſtück— 
weije in geringem Maße anwenden. | 


17. Barpfen mit polniſcher Saure, 


Die Karpfen werden nah Nr. 1 gefchlachtet, dann gefchuppt, 
geivalten, in Stüde gefchnitten und das Blut in Eſſig aufbe- 
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wahrt. Zu 3 Pfund derſelben nimmt man etwa 3 Wurzeln 
(Möhren), 2 Paſtinaken, 3 Peterſilienwurzeln, 2 Zwiebeln, 
ı/, Selleriefnolle, ſchneidet died alles in Scheiben, thut e8 im 
eine Gafferolle nebft etwas Ingwer, einigen Pfefferförnern, Nel- 
fen, etwa 2 2orberblättern, fchüttet halb Bier, Halb Waffer 
dazu und läßt e8 14 Stunde fochen. Dann legt man die Kar— 
pfen hinein, ftreut gehörig Salz darauf, gibt 4—6 Loth Butter, 
5, Bitrone, 1 Weinglas Effig mit dem, was fehon zum Blut 
gekommen, jammt dem Blute Hinzu und läßt es feft zugedeckt 
noch 4 Stunde Eochen. Sind die Karpfen weich, fo nimmt 
man fie aus der Brühe, ftellt fie warm bin, thut Pfefferkuchen 
oder geriebened Weißbrod und 1 Glas Rothwein an die Saure, 
rührt fie durch ein Sieb und gibt fie theil3 über die Karpfen, 
theil8 dazu. Es werden Kartoffeln dazu gereiht. Das Bier 
darf nicht bitter und die Sauce muß dicklich fein. 


18. Gefüllter Karpfen. 


Man fchuppt den Karpfen, nimmt ihn aus, falzt ihn und 
Yöft von der einen Seite das Fleiſch, das zmifchen Kopf und 
Schwanz figt, weg, doch recht behutfam, daß beide an der Haut 
hängen bleiben und das Nüdgrat und die Haut nicht befchädigt 
werden. Dann badt man das herausgefchnittene Fleifch, nachdem 
man die Gräten entfernt bat, recht fein, reibt ein reichliches 
Stück Butter zur Sahne, rührt hinein: 2 Eier, etwas in Milch 
eingeweichted und wieder ausgedrücktes Weißbrod, 1—2 Scha— 
Votten, Zitronenschale, Salz, Mudfatblüthe und zulegt das gehadte 
Karpfenfleiih. Bände man die Farce zu weich, fo fügt man ein - 
wenig geriebened Weißbrod, im andern Falle etwas Milch Hinzu 
und ftreicht fte in die Lücke des Karpfen, fo daß er feine vorige 
Geftalt wieder erhält, beftreut ihn mit Zwiebad, Iegt ihn nebft 
Butter auf Spedfcheiben in eine Pfanne, die gefüllte Seite nach 
oben, und läßt ihn unter öfterem Begießen im Ofen gahr und 
gelb braten. 

Kann man einen Dedel mit Kohlen auf die Pfanne legen, fo 
wird der Karpfen noch befjer.] 


19, Ganzer Rarpfen gebarken. 


Der Karpfen wird gefchuppt, gewafchen, ver Rücken veffelben 
aufgefchnitten, fo daß er am Bauch zufammen bleibt, eingefalzen, 
nach einer Stunde abgetrocdnet, in Zwieback oder Mehl umges 
wendet, in einer flachen Pfanne in kochender Butter, oder auch 
Schmalz, ſchön gelb gebaden und recht heiß angerichtet. Beim 
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Baden der Fiſche darf man die Pfanne nicht zudecken, weil 
diefelben fonft weich werben. 


Anmerf. Uebriggebliebener Karpfen oder fonit gebadene Fifche können 
recht gut zur Fifch-Suppe B. Nr. 21 verwandt werden. 


20. Ralter BRarpfen mit Saure, 


Nachdem der Karpfen gefchuppt, ausgenommen, gut gefpült 
und 1 Stunde eingefalzen, legt man ihn in eine Bratpfanne, 
gibt 74 Map Wein oder Weißbier, etwad Gewürz, Dragon, 
Peterſilie und etwa 6 Loth Butter Hinzu, und läßt ihn unter 
fleißigem Begießen langfam weich Fochen. Dann läßt man ihn 
falt werben, gibt die Sauce Remoulade oder & la diable auf 
eine Schüffel, legt den Karpfen hinein und verziert den Rand mit 
Eiern und Peterfilie. 


21. Aarinirter Rarpfen. 


Man fchuppe den Karpfen, nehme dad Eingeweide heraus, 
fehneide die Galle ab und ziehe den Darm heraus; dann waſche 
man ihn, reibe die in- und auswendige Seite mit Salz, lafſe 
ihn fo eine Weile Tiegen, gebe dem Eingeweide feinen vorigen 
Pla wieder und trodne den Fifh ab. Darauf beftreiche man 
ihn mit feinem Del und lafje ihn auf einem Roft Tangfam gahr 
und gelbbraun braten; in Ermangelung eined Roſtes kann man 
auch eine Pfanne dazu nehmen, man muß dann aber oft ſchüt— 
teln, daß er fich nicht anſetze. Iſt dies gefchehen, fo läßt man 
ihn erfalten und fchüttet mit Zitronenfchale, Schalotten oder 
Zwiebeln, ungeftoßenem Gewürz, Musfatblüthe, etwas Salz und 
Lorberblättern aufgefochten und mieder abgekfühlten Efftg darüber. 
Nach einigen Tagen ift der Karpfen zum Gebrauch gut und hält 
ſich einige Wochen. 

Man kann den Karpfen auch vorher fpalten und in Stüde 
fchneiden. 


22. Barſch zu kochen auf holländifhe Art. 


Die Bärfche werden nur auf dem Bauche mit einem Reib— 
eifen gefchuppt, ausgenommen, aber fo, daß Milch und Leber 
darin bleiben, gut gefpült und etwa 10 Minuten in wenig ko— 
chendem Salzwaffer gekocht, in welchem man vorher ein Stüd 
Butter, ganze Pfefferkörner, ziemlich viel Fleine Beterfilienwur- 
zeln, auf denen nod) einige grüne Blätter find, hat weich Fochen 
lafien. Man legt die Peterfilienwurzeln beim Anrichten zwifchen 
die Bärfche in eine Schüffel und bringt fie mit dem Waſſer, 
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worin fie gekocht ſind, recht heiß und dampfend zur Tafel. Es 
werden zierliche Butterbrödchen dazu gereicht. 

Eine Schüſſel als Voreſſen. 

Der Barſch bedarf mehr Salz als der Aal, weniger als die 
Forelle. 


23. Barſch auf deutſche Art. 


Wie in Nr. 22 gekocht; doch ohne Fiſchwaſſer angerichtet, 
mit gefehmolzener Butter, Senf, fein gehadter Peterfilie (jedoch 
jedes befonder8) oder mit einer ſauren Eier-Sauce und Kartoffeln 
zur Tafel gegeben. 


24. Auf andere Art, 


Die Bärfche werden nicht wie in Nr. 22 auf dem Bauche, 
fondern mit einem Reibeifen ganz gejchuppt und gereinigt, und 
mit Fochendem Salzwafler, Zwiebeln, ganzem Pfeffer, Lorber- 
blättern aufd Feuer gebracht und gahr gefocht. Dann hadt man 
2 hart gefochte Eier mit Beterfilie Klein, rührt Musfat und ge= 
floßenen Zwieback darunter, legt die Fifche in eine Schüffel, be— 
ftreut fle mit dem Gemengfel und gibt heiße Butter dazu. 


25. Bürſche mit Enpern - Saure, 


Man kocht ſolche nach Nr. 24 und richtet fie mit einer Ca— 
pern-Sauce an. 


26. Bert blau zu kochen mit Butter und Meerreitig. 


Hierzu nimmt man fleine Hechte, weidet fie aus und biegt 
den Schwanz in die Schnauze, doch muß man fie nicht Tange 
in den Händen Halten, weil fie fonft nicht recht blau werden. 
Dann werben fie nah Nr. 14 blau gemacht und gekocht, doch 
etwas länger als Porellen. Man garnirt beim Anrichten die 
Hechte mit Peterfilienblättern, und gibt mit der heißen Butter 
zugleich geriebenen Meerrettig, mit Effig und etwas Zuder ange— 
rührt, dazu. 

Die Leber, welche ald das Feinfte am Hecht gilt, muß ja mit 
gekocht werben, doch fchneide man die Galle vorfichtig heraus. 

Salz wie bei Barſch. 


27. Het auf engliſche Art. 

Die Hechte werben gut gefchuppt, audgenommen, gewafchen, 
in große Stüde gefchnitten und in Fochendem Salzwaſſer, mit 
Zwiebeln, Lorberblättern, ganzem Gewürz, einem Stück Butter 
und etwas Effig gefocht. Wenn fie angerichtet find, fireut man 
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geriebenen Meerrettig darüber, und gießt dann braune But- 
ter fo heiß ald möglich über viefelben, damit fie fraud werden, 
zugleih um die Brühe zu verlängern, auch einige Löffel Fijch- 
waſſer. Uebrigend darf die Butter hierbei nicht gefchont wer— 
den. 


28. Hecht auf Färhfifchye Art. - 


Der Hecht wird wie gewöhnlich in Eochendem, gefalzenem 
Waſſer gahr gekocht. Zugleich werden auch einige Eier hart 
gekocht, und das Gelbe und Weiße, jedes beſonders, fo wie audh 
Peterfilie fein gehadt. Dann wird mit diefen drei Theilen ein 
Schüffelhen garnirt und ſolches mit brauner Butter zum Fiſch 


gereicht. 
29. Gedämpfter Hecht. 


Man fchneidet mit einem fcharfen Meffer die Schuppen dicht 
an der Haut weg, daß dieſe weiß werde, fpaltet dann den Hecht 
und ſchneidet ihn im beliebige Stüde, fpült ihn gut und läßt 
ihn in Salzwaffer 5 Minuten fochen und legt denjelben in einen 
andern Topf. Unterdeß bat man ſchon Gapern mit meißen 
Mein, etwas Fiichwaffer, Zitronenfaft und Schale, einem reich- 
lichen Stück frifcher Butter und etwas geriebenem Weißbrod fo= 
chen laſſen, welches man über den Hecht fehüttet und venielben 
darin Y, Stunde langfam fchmoren läßt. Beim Anrichten gibt 
man der Sauce einen Geſchmack von Sardellen, rührt ein Ei— 
dotter daran und bringt den Hecht darin heiß zur Tafel. 


30. Hecht mit gelber Sauce, 


Hierzu nimmt man gewöhnlich einen großen Hecht, biegt, wenn 
er gut gereinigt ift, den Schwanz in die Schnauze, läßt ihn auf 
einem @inleger, damit er ganz bleibe, in gefalzenem Waffer mit, 
einem Stück Burter, wodurch das Fleifch milder wird, gahr For 
chen, läßt ihn dann etwad abtröpfeln, richtet ihn in eine tiefe, 
heiß gemachte Schüffel an und füllt folgende Sauce darüber: 

Man läßt reichlich Butter mit Eßlöffel voll Mehl gelb 
fhwigen, rührt fo viel Bouillon, als man Sauce haben will, 
dazu, läßt Zitronenfaft, fein geftoßene Musfatblüthe und reich- 
lih Capern darin auffochen, rührt dann etwa Y, Pfund frifche 
Butter durch und die Sauce mit 3—4 Eivottern ab. Diejelbe 
muß ganz didlich fein. Gewöhnlich wird die Sauce durch vie 
— ſalzig genug, andernfalls gibt man noch etwas Salz 

inzu. 
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31. Gefpickter Hecht auf ſäüchſiſche Art. 


Ein Hecht mittlerer Größe wird, wie ſchon bemerft, gereinigt, 
die Haut vom Rüden abgezogen, auf beiden Seiten mit fein ge= 
fhnittenem Speck dicht geſpickt und fein gemachte Salz dar- 
über geftreut. Der Fiſch wird dann in feiner natürlichen Form, 
oder den Schwanz in’d Maul geflenmt, auf folgende Art ges 
braten: Es wird reichlich Butter in einer recht fauberen Pfanne 
geſchmolzen, der Hecht hineingelegt, mit der Butter feucht ge— 
macht und unter einem Tortendedel mit Glut darauf und wenig 
Beuer darunter, bei recht häufigem Begießen gahr und dunkel— 
gelb gebraten. Eben fo gut aber läßt fich der Hecht im Brat— 
ofen eines Sprungheerves braten. 

Zugleich wird eine gute, braune Gapern-Sauce mit etwas Sar— 
dellen und nicht zu wenig Zitronenfaft gemacht, etwas davon in 
eine heiß gemachte Schüffel gegeben, der Fiſch hineingelegt und 
die übrige Sauce, auch die in der Pfanne befindliche braune But— 
ter, Dazu gereicht. 


32. Deßgleichen. 

Man nimmt Hierzu einen Hecht, fo groß man ihn bekommen 
fann — etwa 10—16 Pfund ſchwer, zieht die Haut ab, falzt 
und fpidt ihn recht fein und dicht, und brät ihn in einer fla= 
chen Bratpfanne in reichlicher Butter unter fleißigem Begießen 
1", Stunde. Dann ftreut man geriebenen und durchgeftebten 
Senmel über den Bifh, gibt na und nah 2—3 Obertaffen 
faure Sahne darüber hin und begießt ihn vor dem Anrichten 
mit bräunlich gemachter Butter. Die Sauce wird, wie Braten- 
Sauce, mit etwas kaltem Waffer gut und fämig gerührt und 
zum Hecht angerichtet. 


33. Farcirter Hecht. 

Das Fleiſch wird vom Rückgrat ſo geſchnitten, daß Kopf und 
Schwanz daran ſitzen bleiben und das Gerippe in eine irdene 
Pfanne gelegt. Dann wirft man das Fleiſch eben in kochendes 
Waſſer, wodurch die Gräten leichter herauszunehmen ſind. Als— 
dann wird das Fleiſch fein gehackt, mit einem reichlichen Stück 
Butter, 2 Eiern, geriebenem Weißbrod, Muskatblüthe und Salz 
zur Farce gemacht, dieſe an den Rückgrat geſtrichen und die Form 
des Fiſches wieder hergeſtellt, mit Zwieback beſtreut, im Ofen 
gebacken, während man ihn oft mit Butter vorſichtig begießt, 
daß der Zwieback nicht abgeſchwemmt werde, und Sitronenſaft 
darüber träufelt. Ift der Fiſch auf einer heißgemachten Schüffel 
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angerichtet, fo gibt man eine Gapern= oder Sarbellen - Sauce 
dazu. 
Auf diefe Art kann man auch andere Fifche farciren. 


34. Gebratener Hecht. 


Die Hechte werden gut gereinigt, die großen Fifche gefpalten 
“ und in Stüde gefchnitten, die Kleinen ganz gelaffen. Dann macht 
man Schnitt an Schnitt der Breite nach, doch nur durch die 
obere Haut, und falzt fi. Nah Y% Stunde trodnet man fie 
ab, mwälzt fie in Zwiebad, oder in halb Mehl, halb Zwiebad, und 
Yaßt fie in einer offenen Pfanne, worin reichlich Butter gekocht 
und ftill geworden, recht Froß und hellbraun braten. 

Man kann den Hecht ald Beilage zu Sauerkraut, auch zu 
Salat zur Tafel geben. 


35. Het mit Parmeſankäſe und? Bwiebeln. (Vorzüglich.) 

Ein großer Hecht iſt hierzu am beſten. Derſelbe wird geputzt 
und nachdem das Rückgrat herausgenommen, in 3 Finger breite 
Stücke geſchnitten und das nöthige Salz darüber geſtreut. Dann 
läßt man zu 5 Pfund Fiſch A—6 Loth Butter in einer Caſſe— 
role zergehn, gibt eine Hand voll fein gefchnittene Zwiebeln dazu, 
läßt die Fifchftüde darin gahr dämpfen und nimmt fie heraus. 
Alddann rührt man 1 Eßlöffel voll feines Mehl in der Butter 
geld, gibt unter ftetem Rühren 34 Maß vide, faure Sahne hinzu 
und fchüttet diefe Sauce in eine tiefe Schüffel. Die Fifchftüde 
werden nun fo viel ald möglich von den Gräten befreit, in fein 
geriebenem Parmefanfäfe umgedreht, die bemerkte Schüffel lagen— 
weife damit gefüllt, noch eine Sand voll Parmefankäfe darüber 
geftreut und im Badofen gelbbraun gebaden. 


36. Hecht mit Parmefankäfe und Enpern, (Defgleiden.) 


Es wird hierzu eine Schüffel mit Butter beftrichen, mit Zwie— 
bad beftreut, ver Hecht offen darauf gelegt und zwar die inwen⸗ 
dige Seite nach oben; dann 1, Maß faure Sahne mit fo viel 
Bouillon zerrührt, ald die Schüffel aufnimmt, und folches über 
den Fiſch gefchüttet. Darnach wird derfelbe mit Parmeſankäſe 
beftreut, mit Gapern, Pfeffer und englifcher Sauce gewürzt, auf 
dem Deckel 1; Stunde zugededt gekocht und nachher eben fo 
lange im Badofen unter fleißigem Begießen gebaden. 


Anmerk. Die englifchen Saucen find bekanntlich fehr ſtark und müfjen 
daher theelöffelweife angewendet werden. 
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37. Hecht in Eier Sauce. (Vorzüglich.) 

Es wird dem Hecht der Schwanz in die Schnauze geklemmt, 
mit halb Eſſig, halb kaltem Waſſer, mit etwas Zwiebeln, ganzer 
Peterſilie, 2 Lorberblättern, Pfefferkörnern und dem nöthigen 
Salz in einer nicht zu weiten Caſſerole, damit die Brühe nicht 
zu lang werde, zu Feuer geſetzt und gekocht. Iſt er gahr, ſo hebt 
man ihn vorſichtig auf eine warm gemachte Schüſſel, gießt fol- 
gende Sauce darüber und deckt ihn zu. 

Man löſt 1 Löffel Mehl in 1 Stück Eochenver Butter auf, 
rührt unterdeß 10 Eidotter mit %, Maß Fräftiger Bouillon an, 
rührt dies in das aufgelöfte Mehl und läßt ed unter beſtändigem 
ftarfen Rühren zum Kochen Fommen, dann fügt man vorher gahr 
gemachte Champignons, Krebsſchwänze, Kreböbutter und etwas 
Zitronenfaft hinzu und richtet die Sauce über den Hecht an. 


38. Gebratener Het mit ſaurer Sahne, 


Der Hecht wird in paffende Stüde gefchnitten, in eine irdene 
Bratpfanne gelegt. Zu 3 Pfund Hecht werden alddann 2 Lor— 
berblätter, einige Zwiebelfcheiben, Salz, 4 Loth Butter, Y Maß 
faure Sahne gegeben und etwa 20 Minuten in einem heißen Ofen 
gebraten, während der Fiſch mehrere Male mit viefer Sauce be= 
goffen und mit geftoßenem Zwieback oder Parmefankäfe beftreut 
werden muß. Beim Anrichten wird die Sauce mit etwas Bouil- 
Ion zufammengerührt, mit Zitronenfaft oder etwas Eſſig vermifcht 
und über ven Fiſch geſchüttet. Lorberblätter und Zwiebelfchei- 
ben werben entferut. 

39, Hecht ˖ Ragout. 

Man gibt ein reichliches Stück friſche Butter in eine irdene 
Schüſſel, legt den wohl gereinigten, in Stücke geſchnittenen Hecht 
hinein, gibt weißen Wein, einige Zitronenſcheiben, woraus die 
Kerne genommen ſind, fein gehackte Sardellen und Salz dazu 
und ſtreut fein geſtoßenen Zwieback, oder altes geriebenes Weiß- 
brod darüber, läßt ihn feſt zugedeckt 4 Stunde oder fo lange 
dämpfen, bis er gahr ift, richtet ihn auf einer heiß gemachten 
Schüſſel an, rührt einige Eplöffel dicke faure Sahne zu der Sauce 
und fihüttet ſolche über den Fiſch. 

Es wird Neid zu Ragout (ſiehe Abfchnitt K.), als Rand, um 
Dad Ragout angerichtet. 


40, Hecht und Anl, (Ein ſüchſiſches Gericht.) 


Hecht und Aal, erfterer von mittlerer Größe, werben ihrer Art 
nach, wie es in Nr, 1 bemerkt worden, gereinigt, in Stüde ge= 
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fchnitten und gewafchen. Dann legt man den Aal in die Mitte 
einer Gafferole, ftreut Zwiebeln und Salz darüber, legt den Hecht 
auch mit etwas Salz rings herum, gießt Wafler hinzu und läßt 
den Fiſch zugededt beinahe gahr werden und die Fifchhrühe ziem- 
lich einfochen. Unterdeßt rührt man einen guten Theil Butter, 
etwas gefchwigted Mehl, Muskatnuß, ein wenig Pfeffer, und gibt 
dies nebft einigen Zitronenfcheiben ohne Kerne und etwas Wein— 
eſſig zum Fiſch und Täßt ihn noch eine Weile in der Sauce ko— 
hen. Soll dies Gericht mit Fiſchklößchen gemacht werden, de— 
ren Vorſchrift im Abfchnitt Klöße zu finden ift, fo kocht man 
diefe in Wafler und Salz und legt fie zwifchen die Fiſchſtücke 
in die Schüffel. Beim Anrichten beftreut man den Fifch mit 
Gapern, rührt einige fein gehadte Sarvellen durch die fehr ge— 
bundene Sauce und 2 dazu. 


+ Herht- Salat, 


Die Angabe ift unter = Salate zu finden und wird hier nur 
darauf hingewiefen. 


42, Plinzen mit Hecht-Farce, 
Ein Geriht nad) der Suppe und zugleich eine Mittelfpeife, 
im Abfchnitt I. zu finden. 


43. Schleien zu kochen. 

Die Schleien werden gefchuppt, dad Gingeweide herausgenom— 
men, gewaschen, eingefalzen und Eſſig darüber gefchüttet, damit 
fie vom Schleim befreit werden. Sind fie groß, fo werden ſie 
in Stüde gefchnitten und nochmals gefpült. Dann kocht man 
Waſſer mit reichlihem Salz und ganzem Pfeffer, gibt den Fifch 
hinein und läßt ihn etwa 10 Minuten Eochen, bis er meich ift. 
Man gibt ihn mit Kartoffeln, gefchmolzener Butter und Senf; 
Talt mit Effig, Del und Pfeffer, und garnirt die Schüffel mit 
Peterfilie Salz wie bei Forellen. 


44, Gefüllte Sıhleien, 

Man zerrührt 4 Loth Butter, 2 Eier, 8 Loth in Mil) aus— 
gedrücktes Weißbrod, gehadte Zitronenfchale, Peterfilie und Salz, 
und wenn man will, etwas Schalotten oder Zwiebeln, füllt da= 
mit 2 Schleien, nachdem fie wie in vorhergehender Nummer gerei= 
nigt worden find, näht fie zufammen, legt fie in eine Gafferole, 
gibt Hinzu: 7/4 Maß weißen Wein, 1% Tajfe Eſſig, 1 Stück But— 
ter, etwas geriebenes MWeißbrod, Salz und Blüthe, läßt fie 
34 Stunde fehmoren und richtet die Sauce darüber an. 
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45. Gedämpfte Schleien. 


Man rührt das Blut wie beim Karpfen mit etwas Eſſig an, 
derfährt mit dem Reinmachen der Schleien, wie es beim Kochen 
derſelben Nr. 43 bemerkt worden, legt in Scheiben geſchnittene 
Zwiebeln, nebſt anderm Wurzelwerk, grünen Kräutern und Salz 
in eine Caſſerole, die Fiſchſtücke darauf, ſchüttet ſo viel Waſſer 
und Wein hinzu, daß der Fiſch beinahe bedeckt iſt und kocht dies, 
feſt zugevedt, etwa Y, Stunde Dann gibt man geriebenes 
Weißbrod oder etwas Mehl, ein reichliches Stück Butter, etwas 
geftoßened Gewürz und das Blut hinzu, läßt ed noch ein we— 
nig fochen, richtet die Fiſche an, rührt die recht fümige Sauce 
durch ein Sieb und füllt fie darüber. 


46. Bander zu kochen. 

Der Zander wird gefchuppt, ausgeweidet, dicht und fein auf 
dem Rüden eingeferbt, inwendig und von außen mit Salz ein— 
gerieben und 1 Stunde hingeſtellt. Man kocht ihn ganz, auch 
wohl in Stüden gefchnitten, im erften Fall nad Belieben in 
feiner natürlichen Geftalt oder wie folgt: Man läßt gut gefalge- 
ned Maffer und Zwiebeln Eochen, fpült den. Zander aus dem 
Salze eben ab, zieht mittelft einer Packnadel einen Bindfaden 
durdy den Schwanz und die Augen, bindet ihn zu, gibt den ge— 
frümmten Fifch, die Nückfeite nach unten, in's Waffer, und läßt 
ihn gahr kochen. Unterdeß kocht man die fächfifche Fifchfauce 
— deren Borfchrift im Abfchnitt „Saucen" Nr. 21 zu finden 
ift, legt beim Anrichten den Fifch auf eine erwärmte Schüffel, 
fchneidet den Bindfaden kurz ab und zieht ihn vorfichtig heraus, 
damit der Fifch nicht bröckelig und unanfehnlich werde, gibt et= 
was Sauce darüber hin, die übrige dazu. 


47T. Bander zu braten. 


Derfelbe wird wie Hecht in Butter reichlich gebraten, angerich- 
tet, etwas MWeineffig zu der braunen Fifchbutter gerührt und dieſe 
unter den Fifch gegeben. 


48. Auränen zu kochen. 


Unterdeß die Muränen gefchuppt und wie Sarbellen geriffen, 
das Rückgrat entfernt, etwas gewäffert, in Stüde gefchnitten 
worden, wird Waller und Salz mit Zwiebeln und Pfefferförnern 
gekocht, der Fiſch darin gahr gefocht, angerichtet, mit fein ge= 
baskter Beterfilie, auch mit Dottern Hart gefochter Eier beftreut, 
Provenceöl und Effig, oder braune Butter und Senf dazu ge— 


geben, 
"15 
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49. Qunppen zu kochen. 


Man nimmt die Duappen aus, fchneivet die Galle vorfichtig 
ab, die Leber bleibt darin, fpült fie gut und kocht fie !/,; Stunde 
in Wafler, Salz und Eſſig, läßt fie noch ein wenig darin Tie= 
gen und gibt fte Heiß mit einer fauern Eier-Sauce zu gefochten 
Kartoffeln, oder Falt mit Efjig, Del und Pfeffer zur Tafel. 

Salz wie beim Wal. 


50. Gebackene Qunppen. 


- Man richte fich bei diefen, wie überhaupt beim Baden ver 
übrigen Blußfifche, ganz nach dem Baden des Karpfen oder Hech- 
tes. Zu Sauerkraut und Salat paſſend. 


51. Barben zu braten, 


Es werden diefe gleich anderen Fifchen gereinigt, in dreifinger- 
breite Stüde gefchnitten — die großen Stüde gefpalten — ge= 
waschen, abgetrocknet, fein gemachte Salz darüber geftreut, in 
Mehl umgewendet und in Butter, welche nach dem Kochen ftill 
geworden, ſchnell gahr und recht kroß gebraten. 

Man kann fie zu Kartoffeln mit Apfeln, zu Kopf- und Kar 
toffeln-Salat geben. 


52. Marinirte Weunaugen. 


Die Neunaugen werden 1 Stunde eingefalzen, eben abgefpült, 
abgetrodnet und auf einem Roſt bei ftarfem Feuer unter be= 
ftändigem Umwenden gahr gebraten. Hat man feinen Roft, fo 
beftreicht man fie mit feinem Del und läßt fie in einer Pfanne 
röften und gahr werden. Dann legt man fie in einen Topf, 
focht Eſſig, Schalotten, grob geitoßenen Pfeffer, Nelken, Lorber- 
blätter mit einander auf und gießt dies Ealt darüber. — Gie 
werden zum Brühftüd gegeben, fowie man auch Häringsfalat und 
Sauerkraut damit garnirt. Zu letzterm werben fie heiß genom— 
men. 


53. Mai-Pieren (Rümphchen — kleine Fiſche) zu kochen. 


Es werden diefe weder gefchuppt, noch ausgenommen, nur mit 
etwas Salz gerieben, auf einem Durchfchlag, der in Waſſer ge— 
ftellt wird, gewafchen. Zugleich wird Waffer mit Salz, einigen 
Lorberblättern, ganzem Pfeffer, auch wohl mit einigen Eleinen 
Zwiebeln auf's Feuer gefegt und eine Weile gekocht, damit das 
Gewürz ausziehe, Nachdem die Pieren Hineingefchüttet, wird 
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nach einigen Augenblicken der Topf abgeſetzt, weil ſolche kaum 
des Kochens bedürfen. Sie werden alsdann mit dem Gewürz 
angerichtet und kalt mit Eſſig und Oel zur Tafel gegeben. 


II. Seefiſche. 


54. Stör zu kochen. 


Iſt der Stör geſchlachtet und ausgeweidet, ſo legt man ihn 
in einem Tuche 1—2 Tage im Keller auf einen Stein, weil fein 
Fleiſch, frifch gekocht, zähe if. Vor dem Gebrauch reibt man 
ihn einigemal mit Salz und Waffer ab, damit alles Schleimige 
entfernt werde, und fchneidet ihn nach Verhältniß feiner Größe 
in 5— 10 Theile, welche nach dem Kochen in beliebige Stücke 
zerlegt werden. Man bringt ihn mit Faltem Waffer und einer 
Hand vol Brennnefjeln — diefe befördern dad Weichwerden und 
zugleich das Herausziehen des Thranes — auf's euer, läßt ihn 
recht langſam zum Kochen kommen und unter fortwährenden 
Schäumen 1% Stunde langſam fochen. Dann legt man ihn in 
frifches, Eochendes Waffer, gibt etwa 6—10 Zwiebeln, eben fo 
viel Lorberblätter, 1% Loth Nelken, 15 Loth Pfefferförner und 
1 Bund Thymian, Salvei und Majoran hinein und läßt ihn bis 
zu 1 Stunde ganz langfam fochen, während dem man alles Fett 
forgfältig abnehmen muß. Erft wenn der Fifch weich ift, gibt 
man Salz dazu, laͤßt ihn zum Aufnehmen vefjelben noch eine 
Weile im Fifchwaffer liegen, nimmt ihn dann heraus, entfernt 
alle hervorſtehende Knorpeln, zerlegt die Stüde, wie fchon be— 
merkt, in Eleinere Theile und gibt Butter und guten Senf, oder 
eine Peterſilien-Sauce dazu. 

Die übriggebliebenen Stücke fann man bei Hinzugeben von 
Eſſig in der Fiſchbrühe mehrere Tage aufbewahren und mit Del, 
Eifig, Pfeffer, Senf und fein gehadten Zwiebeln ſerviren. 


55. Stör-Eotelettes, 


Man nimmt hierzu das übriggebliebene Fleiſch aus der Brühe, 
fchneivet es in fingerdicke Scheiben, tunft fie in Eiern, Pfeffer 
und gehackten Schalotten, mälzt fle in geftoßenem Zwieback und 
brät fie in gelbbrauner Butter an beiden Seiten rafch hellbraun. 
Man gibt fie zu jungen Wurzeln (Möhren), oder allein mit in 
Butter braun gemachten Zwiebeln. 


56. Stockſiſch gut zu kochen. 


Der Stocfifch Heißt im frifchen Zuftande Kabliau, gefalzen 
Laberdan, getrodnet Stock- oder Klippfifch, Der Langfifch ift 
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dem Rundfifch vorzuziehn und der von weißlicher Farbe, jedoch 
vor's Tageslicht gehalten, röthlicdy erfcheint, der beſte. Man 
rechne vom Stodfifch in trocdnem Zuftande auf 6—8 Berfonen 
1 Pfund, wozu 4 Loth Pottafche hinreichend find, Die des fpä- 
tern Auswäffernd wegen nicht gereinigte fein Fann. 

Um den Stockfiſch weich und anfehnlich zur Tafel zu bringen, 
richte man fih nach folgender Vorſchrift. Soll verfelbe am 
Breitage gebraucht werben, fo lege man ihn fpäteftend Dienftag 
Morgen ein. Bor dem Klopfen bedecke man ihn Ya Stunde 
mit Waſſer, Elopfe ihn dann mit einem hölgernen Hammer, an= 
fangs nicht zu ftarf, nach und nad) derber und fo lange, bis er 
Ioder geworden ift; doch darf er nicht zerfeßt werden. Darnach 
baue man vdenfelben ganz glatt in 3—4 gleiche Stüde, lege diefe 
mit der Pottafche durchichichtet in eim paffendes Gefchirr , etwa 
in einen weiten Steintopf aufeinander, bedecke den Fiſch reichlich 
mit weichem Waffer und ftelle ihn bis Donnerftag Morgen, alfo 
2 Iage und 2 Nächte, an einen falten Ort. Dann wäfcht man 
ihn in frifchem Wafler, macht die Schuppen von der Haut und 
inwendig alles Unreine heraus, fchneidet die Floſſen weg und 
legt ihn, gut ausgevrüdt, in frifches Waſſer. Das Mechfeln 
des Waſſers muß bis zum nächften Morgen 4— 6 Mal gefche- 
ben, wobei dad Ausprüden und Abfpülen nicht verfäumt werden 
darf. 

Soll der Fiſch nun zubereitet werden, fo lege man die Stüde 
aufeinander in ein Tuch und bringe fie 3 Stunden vor dem Eſſen 
in einem Topfe mit faltem, weichem Waffer, wo hinein man ei— 
nen Teller legt, auf's Feuer. Durch das Einlegen in ein Tuch 
bleiben die Stücke anfehnlidyer. So laſſe man den Stockfiſch 
erft langſam heiß werben, dann ziehen, nicht kochen, auch 
nicht einmal zum fogenannten Krimmeln kommen. Beim An— 
richten lege man das Tuch auf einen Durchichlag, dann bie 
Stücke auf eine heißgemachte Schüffel, ftreue fein geriebenes Sal; 
darüber, decke die Schüffel zu und ftelle fie auf den Fifchtopf, bis 
die Kartoffeln angerichtet find. 

Zur Sauce ift für die meiften Perfonen reichlich gefchmolzene 
Butter und guter Senf am angenehmften, indeß find auch billi- 
gere Saucen nicht zu verwerfen. Neben der Travemünder-Sauce 
Nr. 20 kann man Waffer, etwas Milch und Fifchbrühe Fochen, 
nit wenig Stärfe gebunden machen und dann Butter und Senf 
durchrühren. 

Anmerf. Was vom Stodfifh übrig bleibt, kann in zurücdbehaltener 


Brühe erwärmt werden. Oder man badt eine Paſtete nach E. Nr. 20 
Davon. 
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57. Stockfiſch mit Sahne, 


Es kann dazu gekochter, übriggebliebener Stockfiſch angewen— 
det werden. Man befreie ihn von allen Gräten, laſſe Butter 
in einer Caſſerole ſchmelzen, eine fein gehackte Zwiebel und et— 
was Mehl darin gelb werden, rühre Sahne Hinzu und laffe es 
langiam fochen. Darnach gebe man den Fifch nebft etwas fein 
gehadter Peterfilie und Salz hinein, laſſe ihn darin recht heiß 
werden und richte ihn an. 


58. Pann⸗Fiſch. Ein fü Gericht von übriggebliebenem 
pann · Fiſch a Ba g 


Der Stodfifh, nad) bemerkter Angabe zubereitet, wirb von 
Haut und Gräten befreit und recht fein gehadt. Dann läßt man 
ein reichliches Stück Butter Eochen, gibt einen großen Theil fein 
gehackter Zwiebeln darein und läßt fie weich lochen, nicht braun 
braten, fügt den Stodfifch nebft Salz und geftoßenem Pfeffer 
hinzu und läßt ihn unter öfterem Umrühren gut durchſchmoren, 
wobei zufegt Kartoffeln, welche in der Schale gekocht und Falt 
gerieben worden find, Hinzu gegeben werben. 


59, Kaberdan, 


Wünſcht man diefen ftarf gefalzenen Fifch recht weich. zu ha= 
ben, fo wäfjere man ihn bei Anwendung von PBottafche wie 
Stockfiſch 3 Tage lang. Dann bringe man ihn mit Faltem, wei- 
hem Waffer und 1 Stüdchen Butter auf's Feuer und laſſe ihn 
2 Stunden langfam ziehen, nicht Eochen. 

Es paſſen dazu diefelben Saucen wie zu Stodfifh, auch ift 
PeterfiliensSauce zu empfehlen. 


60. Friſcher Anblian, 


Man jchuppt den Kabliau, nimmt dad Eingeweide heraus und 
entfernt vie Floſſen, wäfcht ihn und fchneidet Kopf und Schwanz 
nicht zu kurz ab, das Mittelftüf in 2 — 3 fingerbreite Stüde. 
Der Kopf des Kabliaus, welcher Manchem eine Delikateffe ift, 
wird, wenn er nicht gar zu groß ift, in 2 Theile gefchnitten und 
5 Minuten vorab in ſcharf geſalzenes, Eochendes Waſſer gelegt, 
darnach die übrigen Stücke Hinzu gegeben und noch 10—15 Mi— 
nuten bei ftetem Abnehmen des Schaums gekocht. Sobald ver 
Fiſch gahr ift, richte man ihn an, garnire die Schüffel mit Pe— 
terfilienblätter und gebe eine beliebige Sauce von Sauerampfer, 
Peterfilie, Gernalen (Granat), Auftern, oder Butter, welche nicht 
gekocht Haben darf, und Senf nebft abgefochten Kartoffeln dazu. 
Bei großen Effen wird neben gefchmolzener Butter noch eine 
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zweite Sauce gegeben. Soll der Fiſch ganz bleiben, was ihn 
viel faftiger. erhält, fo Yegt man ihn auf einen Fijchheber in kal— 
tes, geſalzenes Wafler und kocht ihn auf rafchem euer, wie be= 
merft worden. 


51. Rabliau-Ropf oder Schwanz zu ſtoven. 


Derfelbe wird lang abgejchnitten, gewafchen, geſalzen, in eine 
irdene Schüffel gelegt, reichlich) Butter, geftoßener Zwiebad, Mus— 
fatnuß oder Blüthe, eine in Scheiben gefchnittene Zitrone, ohne 
die Kerne, Maß weißer Wein hinzugefügt, feft zugebedt auf 
gelindem Beuer weich gedämpft. 

Auch Mittelftüde kann man auf diefe Art zubereiten. 


62. Rabliau-Schwanz zu braten. 


Mie im Vorhergehenden borgerichtet, wird der Kabliau— 
Schwanz an beiden Seiten in fingerbreiten Zwifchenräumen ein= 
geferbt und 2 Stunden eingefalzen. Darnach wird er abgetrod- 
net, in gefchmolzener Butter oder gefchlagenem Ei umgedreht, 
mit geriebenem Weißbrod beftreut und, jenachdem dad Stück groß. 
ift, 2 —8/, Stunde in offener Pfanne mit reichlich gelb gemach— 
ter Butter gahr, kroß und hellbraun gebraten. 

Heiß angerichtet, gebe man eine Sarvellen- oder Bapern-Sauce, 
falt, die Sauce Nemoulade dazu. 


63. Filets von Kabliau mit Auftern und Krebsſchwänzen. 


Es wird ein Stüf Kabliau von Haut und Gräten befreit, 
in. zweifingergroße Filets gefchnitten. Diefe werden in einer 
Gafjerole neben einander gelegt, Stüdchen Butter dazwifchen, 
mit Salz und Musfat betreut, feit zugedeckt, langſam gahr ge= 
dämpft, auf einer heiß gemachten Schüffel mit Krebsfhmwänzen 
garnirt angerichtet. Unterdeß gibt man ein kleines Stück But- 
ter in Mehl umgewendet, etwas Bouillon, Zitronenfaft und das 
Aufternwaffer zu der in der Gajferole zurüdgebliebenen Sauce, 
läßt fie unter ftetem Rühren ſämig kochen, gibt Krebsbutter hin— 
zu, rührt fie mit Eidottern ab, legt die Auftern eine Minute in 
die fochend heiße Sauce, daß ſie fteif werden und dann zwifchen 
die Krebsſchwänze, und gibt Die Sauce durch ein Siebchen über. 
pie Filets. 


64. Gefalzener Kabliau. 


Zum Berfenden wird der frifche Kabliau gefalzen. Nachdem 
er. wohl gereinigt, lege man ihn 1 bis 2 Stunden in Wafler, 
bringe ihn mit kaltem, weichem Waſſer und einem Stückchen 


Seefiſche. 231 


Butter auf's Feuer und laſſe ihn bei öfterem Abſchäumen lang— 
ſam weich kochen, wobei man wenigſtens auf %/, bis 1 Stunde 
rechnen kann. Man thut mohl, vor dem Kochen ein wenig vom 
Kabliau zu verfuchen, um nöthigenfalld das Waffer noch etwas 
nachzufalzen. 

Sauren wie beim frifchen Kabliau. 


65. Schellfifcy zu kochen. 


Die Schellfifche werden geſchuppt, ausgeweidet, gewafchen, je 
nach der Größe in 3— 4 Theile gefchnitten. Friſche Iegt man 
1— 2 Stunden vor dem Gebrauh mit 1—2 Hand voll Salz 
in kaltes Waffer und läßt fie nachdem 5—10 Minuten in fochen- 
dem, nicht zu ſchwach gefalzenem Waffer bei öfterem Abſchäu— 
men gahr, doch nicht zu weich kochen, was fehr leicht gefchieht. 

Beim DBerfenden werden die Schellfiiche Häufig ausgeweidet 
und gefalzen. In diefem Ball legt man fie ohne Sak in Waf- 
fer, jegt fie mit Faltem Waſſer auf's Feuer und nimmt hinficht- 
lich des Salzens beim Kochen Rüdficht darauf, weshalb zu ra= 
then ift, vorher zu verfuchen, ob die Fifche wenig oder ftarf ge= 
ſalzen find. 

Es werden abgefochte, recht heiße Kartoffeln, gefchmolzene 
Butter und guter Senf dazu gegeben. 

Anmerk. Beim Ausweiden der Schelfifhe finden fih Häufig fange Wuͤr⸗ 
mer. Es ijt dies freilich zu fcheuen, indeß find folche Fiſche dadurch 
nicht unbrauchbar. 


66. Schellfſiſch mit Spargel geftont. 

Iſt der Schellfifch gereinigt, von den Gräten befreit, gefalzen 
und zu kleinen Stüden gefchnitten, fo werben dieſe abgetrodnet, 
in gefchlagenem Ei und Muskatnuß, und dann in geriebenem 
Semmel umgewendet und in heiß gemachter Butter gelbbraun 
gebraten. Unterdeß läßt man gereinigten und in 2 Theile ge= 
fchnittenen Spargel (die Köpfe werben, damit fle nicht zerfochen, 
etwas fpäter hinzugegeben) in geſalzenem Wafler gahr Eochen 
und mit dem Schellfifch in etwas Fleiſchbrühe, Butter, gefloße- 
nem Zwieback, Musfatblüthe ein wenig ſtoven und rührt di 
Sauce mit etwad Zitronenfaft und Eidottern ab. | 


67. Schellfiſchſchwänze zu braten, 
Es werden diefe, nachdem die Fifche gereinigt, Elle Yang 
abgefchnitten, 1 Stunde eingefalgen und nad) vorhergehender An= 


gabe gebraten. 
Man gibt. diefen Fiſch zu Spinat, auch mit Kartoffeljalat. 
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68. Steinbutte zu kochen. 


Die Steinbutte gilt für die Krone aller Fifche, deren Kopf, 
Schwanz und Floſſen für Diele vie velifateften Theile derjelben 
find. Nachdem fie gefchuppt, vorfichtig ausgeweidet, damit vie 
Galle nicht verlegt werde, waſche man fie mit Salz und Waſſer, 
fehneide den Schwanz reichlich eine halbe Hand lang und den 
Kopf fo weit ab, daß ein fingerbreiter Rand von Fleiſch daran 
bleibt und jedes Stück eine Portion liefert. Dann ſchlage man 
mit Meffer und Hammer das Mittelftüd der Länge nach glatt 
Durch und theile auf gleiche Weiſe vie beiven Hälften per Breite 
nad) in paffende Stüde. Darnach lege man. fie mit einer Hand 
voll Salz in etwas kaltes Waffer, laſſe fie '„ Stunde darin 
liegen und koche fie in gut gefalzenem, Eochendem Wafler beim 
Abnehmen des Schaumd etwa 10 Minuten, wo man dann durch 
leichtes Herausziehen einer Floſſe das Gahrſein erproben Fann. 

Will man den Fifch ganz kochen, fo bringe man ihn auf 
einem Fiſchheber, in Ermangelung auf einer Schüffel in einer 
Serviette gebunden, mit £altem, gefalzenem Waffer aufd Feuer. 
Sobald er gahr ift, hebe man ihn beraus, laffe dad Waſſer ab- 
laufen, lege ihn auf eine warme Schüffel und garnire ihn mit 
Peterſilie. 

Sp lange im März und April die Sauerampferblätter noch 
recht zart find, paßt eine Sauerampfer-Sauce, zur andern Zeit 
eine Krebs-, Gernalen- oder gerührte Butter-Sauce dazu. Auch 
find gut gefochte Kartoffeln mit langfam gefchmolzener Butter 
und Senf recht angenehm dazu. 


69. Gebratene Steinbutte, 

Die Steinbutte wird wie im Vorhergehenden vorgerichtet, in 
Stüde zertheilt, gefalzgen und wie Schellfiich gebraten. E38 
werden die Saucen wie bei gefochten Steinbutten hierzu ge= 
geben. | 


70. Zarbutten zu kochen. 


Die Tarbutten werben eben fo borgerichtet und zubereitet wie 
Steinbutten, auch werden diefelben Saucen mit oder ohne Kar— 
toffeln dazu angerichtet. 


71. Butten oder Schollen zu kochen. 
&3 werden diefe, um dad Schleimige diefer Bifche zu entfer- 
nen, wenigftend 2 Stunden vor dem Gebrauch gefchuppt, aus— 
geweidet, gewafchen, in Salz, etwas Waſſer und Ejfig gelegt. 
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Einige Minuten vor dem Anrichten gibt man ſie in gut geſalze— 
nes, kochendes Waſſer und ſchickt ſie ſofort mit einer ſauren 
Eierſauce und gut gekochten Kartoffeln dampfend zur Tafel. 


72. Gebratene Butten, 


Die Butten werden wie im Vorhergehenden borgerichtet, doch 
etwas ftärfer gefalzen, abgetrodnet, die Haut Schnitt bei Schnitt 
eingeferbt, mit geichmolzener Butter oder Eiern beftrichen, mit 
geftoßenem Zwieback beftreut, in gelbgemachter Butter — felbft- 
redend in offener Pfanne — rafch einige Minuten gelb und Froß 
gebraten. Da diefer Fiſch beim Braten fehr leicht meich bleibt, 
oder wieder weich wird, fo gehört dazu ein gutes Feuer und ein 
ſchnelles Anrichten. 

Man gibt ihn zu Kopf», Sellerie- und Kartoffel-Salat. 


73. Serzungen zu kochen. 


Die Seezungen haben eine weiße und eine graue Seite, erftere 
wird gefchuppt, Tegtere vom Schwanz aufwärts abgezogen. Man 
entfernt Kopf, Spite ded Schwanzes und Floffen, nimmt das 
Eingeweide heraus, wäfcht fie einigemal mit falten Waffer und 
fihneivdet die großen in 3—4, die Eleinen Zungen in 2 Theile. 
Darnach gibt man fie in jcharf gefalzenes, kochendes Waſſer, 
1 Stückchen Butter hinzu und focht fie unter ftetem Abſchäu— 
men etwa 10—15 Minuten. Das Gahrfein laäßt fich Teicht er- 
proben. Beim Anrichten legt man vie Stücke der Fänge nach 
wie Fiſche oder rundförmig die flärffte Seite nach außen hin auf 
die erwärmte Schüffel, verziert den Rand mit Grün und Zi— 
tronenfcheiben, und reicht entweder eine gute Krebsſauce dazu, 
oder gibt fie mit Sauerampfer- und gerührter Butter-Sauce und 
dampfenden Kartoffeln zur Tafel. 


74. Gebratene Serzungen mit Sauce. 


Zum Braten und Pricaffee ift es beffer, die Seezungen auf 
beiden Seiten abzuziehn. Es gefchieht dies fehr leicht, indem 
man die Spige des Schmanzed 1 Minute an die Flamme eines 
brennenden Lichtes hält, dieſe mit einem fcharfen Meffer etwas 
löſt und dann die ganze Haut raſch herüberzieht. Dann ſchnei— 
det man die Zungen in gerade oder ſchräge Stücke, falzt viefe 
1— 2 Stunden ein, trodnet fie fauber ab, macht zum fehnelleren 
Gahriwerden mit einem fcharfen Meffer an beiden Seiten zwei 
leichte Einfchnitte, beitreicht fie mit Ei und Muskatnuß, beftreut 
fie mit geſtoßenem Zwiebak und brät fie in gelb geworbener 
Butter bei öfterem Begießen gahr, kroß und dunfelgelb. 
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Man garnirt die Schüffel mit frifchem Grün und in 8 Thei- 
Ien gejchnittenen Zitronen und gibt eine Capern-, Krebö= oder 
Sardellen⸗Sauce dazu. 


75. Gebratene Serzungen mit Bitronenfaft. 


Die Seezungen werden wie in vorſtehender Anweiſung vorge— 
richtet, 1—2 Stunden in Effig, Salz, gehadte Schalotten und 
Gewürze gelegt, und dann mie bemerkt worden, gebraten. Zu 
der braunen Butter in der Pfanne gibt man Zitronenfaft und 
fchüttet fie über den angerichteten Fiſch. 

Derſelbe wird als feine Beilage zu jungen Erbſen oder allein 
mit einer Gernalen (Granat)-Sauce gegeben. 


16. Sricaſſee von — en mit Rrebs- oder Sardellen-Butter 
Fiſchklößen. 

Nachdem die — abgezogen, ausgeweidet, gewaſchen, roh 
von allen Gräten befreit ſind, werden ſie in 1 Zoll breite und 
2 Zoll lange Stücke geſchnitten, mit friſcher Butter und etwas 
Salz halb gahr gedämpft. Dann wird kochende Bouillon, ge— 
riebener Semmel, Zitronenſcheiben, Muskatblüthe, etwas weißer 
Pfeffer und das noch fehlende Salz hinzugegeben, der Fiſch in 
ſämiger Sauce weich gekocht, zuletzt demſelben ein Geſchmack von 
Krebs- oder Sardellen-Butter gegeben und das Fricaſſee mit 
Fiſchklößchen (wozu man auch ſtatt Fiſch Kalbfleiſch nehmen 
kann) in Bouillon gekocht, angerichtet. 


77. VDorſch zu kochen. 


Der Dorſch iſt einer der zarteften Seefiſche, dem Schellfiſch 
ähnlich. Derfelbe wird von Schuppen, Eingeweide und Floſſen 
befreit, gut gewaſchen, in paffende Stüde gefchnitten, in fcharf 
gefalzgenem Waſſer einige Minuten gekocht. Da fein Bleifch Leicht 
zerfällt, fo kann man ihn, wie bei Steinbutten bemerkt, fochen. 
Man richtet ihn auf einer heißen Schüffel an und gibt die Tra— 
bemünder-Sauce Nr. 20 dazu. 


78. Makrelen zu kochen. 


Die Mafrele ift ein fetter, weichlicher Fiſch. Man weidet ihn 
fo nahe alö möglich am Kopfe aus, wäfcht und legt ihn 1 Stunde 
in ſtarkes Salzwaffer, nebft einem tüchtigen Guß Eſſig, focht 
ihn ganz oder in Stüde getheilt. Im erften Fall legt man ihn 
in runder Form auf eine Schüſſel und gießt warmen Eſſig dar- 
über. LUinterbeffen läßt man in gefalzgenem Wafler Zwiebeln, 
Dragon, Thymian, Baftlitum, Pfeffer und Nelken ausfochen, 
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bringt die Makrelen, wie bei Steinbutten zu kochen bemerkt wor= 
den, auf Heber oder Schüffel hinein, Focht fie unter Abnehmen 
des Schaums und Hinzufchütten eines Glas Eſſigs einige Mi— 
nuten, und gibt die Travemünder-Sauce dazu. 


79. Moakrelen in Marinade, 


BE Die Fiſche werben vorgerichtet und gekocht wie im Vorher- 
gehenden, doch wird halb Wafler, halb Effig zu den bemerften 
Kräutern genommen. Wenn fie gahr find, werden fie aus der 
Brühe genommen, und nachdem diefe erfaltet ift, wieder hinein 
gelegt. Wenn Fifche in der Brühe erfalten, verlieren fie den 
beften Geſchmack. 

Beim Gebrauch richtet man fie mit Peterfilienblättern an und 
gibt Del, Eſſig, Pfeffer und Senf dazu, oder fervirt fie zu Kar— 
toffeln in ver Schale mit frifcher Butter. 


80. Stinte zu kochen. 


Nachdem fte gefchuppt, das Eingemweide mit einem Meffer, un— 
ter Zurüdlaffung der Milh und des Rogen, heraudgezogen, 
Schwanz und Floſſe geftugt, gut gewafchen auf einen Durch- 
ſchlag gefchüttet find, werden fie in gefalgenem, Eochendem Waſſer 
unter fletem Schäumen einige Minuten gekocht. Dann fehüttet 
man etwad kaltes Waſſer Hinzu, richtet die Fifche fogleich mit 
abgefochten, recht heißen Kartoffeln, Butter, Senf und einer ſau— 
ren Eier-Sauce an. 


Anmerk. Die Stinte find häufig mit Würmern verfchen und bedürfen 
daher eines aufmerkſamen Nachſehens. 


81. Stinte zu braten, 


Sie werden wie im Vorhergehenden vorgerichtet, die Köpfe 
abgeichnitten, gut gewafchen, auf vem Durchfchlage mit fein ge= 
machten Salz durchftreut, in Mehl umgedreht, in reichlich But— 
ter, der. man einen Zufag von gutem Fett geben kann, gelbbraun 
und Froß gebraten. Kartoffeljalat ift paffend dazu. 

Anmerf. Da diefe Heinen, trodnen Fifche beim Braten zufammen hal— 


ten, fo fünnen fie wie Pfannkuchen umgewendet werden, und viel Fett 
vertragen. 


82. Beignets von übriggebliebenem Fiſch. 


Man macht eine Farce von einem Stüd zerrührter Butter, et— 
was Musfatnuß und Salz, einigen Eiern, Zitronenfchale, gerie= 
benem Weißbrod und dem vorräthigen, fein gehadten Fiſch, formt 
davon fingerlange und zweifingerbreite Stüdchen, wälzt fie in Ei 
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und geftoßenem Zwieback, worunter mar Parmefan= oder Hollän- 
difchen Käfe mifchen kann, und brät fie in Butter hellbraun. 
Man kann fie mit in Butter gebadener Peterfilie garniren. 


83. Enviar-Schnitten. Nach der *. zum Nachtiſch, fo wie 
ch er Grün kück, ſch, ſ 
Es werden Butterbrödchen von geröſteten Semmelſchnitten ge— 
macht, und dieſe mit Caviar beſtrichen. 


84. Sardellen -Schnittchen. Eine beliebte Schüſſel nach der Suppe. 


Milchweißbrod wird in Scheiben geſchnitten, entweder geröſtet, 
oder mit Butter in einer Pfanne gelb gemacht, oder in Milch 
und Ei eingeweicht und in Schmelzbutter raſch gelb gebraten. 
Alsdann werden die Schnittchen mit der unten bemerkten Sauce 
beſtrichen und mit Sardellen wie zum Butterbrod vorgerichtet, 
belegt. Mit dieſen Schnitten wird der Rand einer Schüſſel an— 
gefüllt und zwar ſo, daß die eine Hälfte der Schnitte die andere 
bedeckt. In die Mitte der Schüſſel werden verlorene Eier, halb 
durchgeſchnitten, die offene Seite nach oben gelegt, und folgende 
Kräuterſauce darüber angerichtet: Die Dotter vier hart gekochter 
Eier werden fein gerieben, gehackte Kräuter, ald: Dragon, Pe— 
terfilie und Pimpinell, ferner 6 Maß Bouillon, 2 Eplöffel fei= 
nes Del, 1— 2 Eßlöffel Scharfer Weinefjig, Capern, Senf und 
etwas Pfeffer nach und nach dazu gerührt. 

Wünſcht man died Gericht befonderd fein zu Haben, jo kann 
man die Eier mit Kraftgelee in Eleine Förmchen legen und dieſe 
in der Mitte der Schüffel umftürzen. Auch fann man die Schüſ— 
fel noch mit Krebsfhwänzen, Morcheln, Spargel oder Blumen- 
kohl verzieren. 


85. Stettiner Sardellen-Schnitteyen. Nach der Suppe. 


Sarbellen werden mie zum Butterbrod (ſtehe Vorbereitungs=- 
regeln) vorgerichtet, Milchbröpchen, welche vor dem Baden nicht 
eingefchnitten worden, in fingerdicke Scheiben getheilt und auf 
dem Roſt oder im Dfen dunfelgelb geröftet. Sind die Scheiben 
zu dünn gefchnitten, fo werden fie von der Hige Erumm gezogen. 
Zugleich kocht man frifche Eier hart, trennt dad Gelbe vom Wei- 
Ben, hackt erftereö recht fein, deßgleichen auch Peterfilie, welche 
nad) dem Hacken oder Schneiden in einem Tuche ausgedrückt wird, 
damit die Näffe entfernt werde. Dann beſtreicht man die Schnit⸗ 
ten mit friſcher Butter, legt auf jede zwei Hälften einer Sara 
delle in die Mitte ein — Peterſilie und zu beiden Seiten 
das Eigelb. 


Seefiſche. 237 


86. Sardellen-Butter. Bun LButterbrödchen nach der Suppe, zum 
Nachtiſch und Frühſtück, auch zum Würzen verfchiedener Saucen. 

Die Borfchrift findet man in ven MBorbereitungsregeln und 
wird bier nur darauf hingewiefen. 


87, Friſcher Häring. Nach der Suppe. 

Der Häring wird, wie in den Borbereitungsregeln bemerft 
worden, vorgerichtet, in fihräge Stückchen gefchnitten. Dann 
wird ein Fleined Wellchen frifche Butter in die Mitte einer Schüſ— 
fel gelegt, Häring zu beiden Seiten, oder ein Kranz von Häring— 
fheiben um die Butter und zierliche Weißbrodſchnittchen, eines 
zur Hälfte auf dem andern liegend, rund herum geordnet. Die 
Schüffel wird mit einem Deffertmeffer und einer Gabel ver- 


feben. 
88. Friſche Häringe zu braten. 
Man reinigt folche von Schuppen und Eingeweide, wäfcht, 


falzt und trodnet fie ab, wendet fie in Ei, dann in Zwiebad 
und Musfatblüthe um und brät fie in gelber Butter. 


89, Gefalzene Häringe zu rüuchern. 
Diefelben werden gut gewäffert, am beften in Milch und dar— 
auf einige Stunden in Rauch gehangen. Sie find dem Kieler 
Sprot ähnlich und werben gleich diefem zu Butterbrod gegeben. 


90. Gefalzene Häringe zu baren. Auf merklenburgifie Art. 


Es werden die Floßfedern abgefchnitten, Gräten, Rogen over 
Milch entfernt, und die Häringe in Milch gelegt, damit die fals 
zigen Theile heraus ziehen. Darnach werden fie abgetrodnet, in 
einer Tunfe von Wein, einigen Eidottern und etwad Mehl ums 
gedreht und in heißer Butter gebardfen. 

a gibt Diefe Häringe zu Sauerfraut (eingemachtem Weiß- 
tohl). 


91, Marinirter Häring. 


Die Häringe werden, je nachdem fie falzig find, 12—24 GStun- 
den, am beften in Milch, ausgewäffert, das Eingeweide wird her— 
ausgenommen, der Leib glatt gefchnitten und diefelben lagenmeife 
mit ganzen Schalotten oder Kleinen Zwiebeln, Capern, Nelken, 
Pfeffer, Zitronenfcheiben und einigen 2orberblättern in einen 
Steintopf gelegt und mit Eſſig übergoffen. Auch fann man die 
Häringsmilch durch ein Sieb und mit Effig zu einer Dicklichen 
Sauce rühren, 
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Oder: man ſchneidet die Häringe (den Sardellen gleich) in 
lange, ſchmale Streifen, marinirt ſie, wie geſagt worden, und 
vermiſcht die Sauce beim Gebrauch mit feinem Salatöl. 

Zum Butterbrod ſind ſie nach letzter Angabe recht angenehm. 


92. Hüäringe wie Neunaugen zubereitet, 


Nachdem diefelben ausgewäflert und abgetrodnet, fchneidet man 
den Kopf an beiden Seiten etwas Fleiner, fticht die Augen aus 
und brät fie auf einem Roft braun, legt fie mit Zitronenfchei= 
ben, 2orberblättern, grob geftoßenem Pfeffer und Nelfenpfeffer 
in einen Topf und gießt Eiftg und Salatöl darüber. 

Man gibt fie zum Frühſtück; auch bei Erbfenfuppe. 


93. Bürkinge zu braten, 


Mil man diefe auf einem Roft braten, wodurch fie viel beifer 
werben, fo fihneidet man ſie im Rücken auf, nimmt das Einge- 
mweide heraus, thut ein Stück Butter hinein, fchlägt fie wieder 
zufammen, legt fie in ein mit Butter beitrichenes Papier und 
brät fie darin gahr. Hat man feinen Roſt, fo werden die Bük— 
finge an der entgegengefegten Seite aufgefchnitten und nach dem 
Herausnehmen des Eingeweides leicht in Butter gebraten. 

Sie werden zu Sauerkraut angerichtet, oder ald Schüffel allein 
mit Rührei gegeben. 


94. Hummer zu kochen. 


Die Deffnung ded Hummerd muß mit einem zugefpigten Stück— 
chen Holz verfchloffen werden, weil jonft zu viel Waſſer einzieht, 
darnach wird derfelbe in braufendem Waſſer, welches wie Fifch- 
waſſer reichlich geſalzen worden, gekocht. Gleich beim Hinein- 
legen muß man ein glühend gemachte Eifen darin ablöfchen, 
damit dad MWaffer nicht aus dem Kochen fomme, und Dies einige 
Minuten fpäter wiederholen. Man läßt den Hummer je nach der 
Größe .—2/, Stunde kochen und beftreicht ihn nach dem Heraus— 
nehmen mit einer Spedfchwarte, wodurch er Glanz erhält. Bevor 
man ihn zur Tafel bringt, theilt man ihn der Länge nach mit 
Meffer und Hammer in 2 Theile, dieſe der Breite nad) in klei— 
nere Stüde, knickt auch die Scheeren ein, um bei Tafel das 
Wleifch Leichter heraußheben zu können, legt darnach die Theile 
fo zufammen, daß fie ihre vorige Geftalt wieder erhalten, und 
garnirt die Schüffel mit Peterfilienblättern. 

Warm wird der Hummer mit Butter, fein gehackter Beterfilie 
und in 8 Theile gefchnittenen Zitronen gegeben, Falt wird Pro— 
vence-Oel, Weineffig und Peterfilie dazu gereicht. 
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95. HYummer-Fricaffee mit Fiſchklößchen und Spargel. 

Gut gemäftete Kücken (junge Hühner) kocht man, nachdem fte 
wohl gereinigt find, in nicht zu viel Waffer und Salz, gut aus— 
geſchäumt, mit einem reichlichen Stück Butter und Muskatblü— 
the langſam gahr; gibt jedoch — wenn ſie zu haben find — 
1/, Stunde vorher einen guten Theil Spargelföpfe Hinzu. 

Unterdeß nimmt man von dem gefochten Hummer das Fleifch 
aus Kopf, Schwanz und Scheeren, fchneivet e8 in längliche Stüde, 
ftößt Schalen, Kopf und Beine im Mörfer nicht ganz fein, und 
läßt dies in Butter 1% Stunde langfam braten. 

Sind die Kücken weich geworden, fo ſchneidet man mit einem 
fharfen Meffer alles Fleifh in zierliche Stüde, füllt das Fett 
mit etwas Brühe darüber, gibt die Spargelföpfe Hinzu und ftellt 
ed zugedeckt warm. 

In der übrigen Brühe kocht man klein geformte Fifchklöße, 
welche zum Spargel gelegt werben. 

Dann rührt man fo viel Mehl in die Butter, worin die Hum— 
merfchalen braten, ald man zu einer Bricaffee-Sauce bedarf; läßt 
es darin gahr werden, fehüttet Hühnerbrühe hinzu, kocht dies 
1, Stunde und gibt ed durch ein feines Sieb. Diefe recht ſä— 
mige Sauce von frifcher, hellrother Farbe läßt man in dem aus— 
gefpülten Topfe mit dem Küdkenfleifch, Spargel und den Klößen 
einige Minuten kochen, gibt das Kummerfleifch, welches, mie 
Kreböfleifch, nicht wieder Eochen darf, Hinzu, nimmt den Topf 
vom Feuer, rührt die Sauce mit 1—2 Eidottern ab, richtet das 
Fricaffee in einer heißen Schüffel an und gibt Schnitten von 
Blätterteig dazu. 


96. Hummer-Salat mit Enviar-Schnitten. 
Die Vorfchrift findet fi) unter deu Salaten. 


97. Gernalen (Granat). 


Die Gernalen werben Iebendig in braufend-Eochendes, ſtark ge— 
falzenes Waffer gefchüttet; während fie Y, Stunde fochen, Täßt 
man einige Mal ein glühendes Eifen darin ablöfchen, wodurch 
fie eine fchöne rothe Farbe erhalten. 


98, Krebſe. 


Krebje werden gekocht wie Gernalen, nur gebe man einen 
ftarfen Guß Eſſig dazu, und rühre fie doch ja, ſobald ſie in's 
Waſſer Fommen, gehörig um, weil fie fich oft fo in einander 
verwicdeln, daß die inwendigen eines qualvollen Todes fterben 
müſſen. 
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Auch kann man, je nach der Portion der: Krebfe, 1 — 2 Eß— 
Löffel ſchwarzen Kümmel in's Wafjer geben. 

Nie man diefelben fchnell fett machen fann, findet man in A. 
Nr. 76 angegeben. 


99, Krebſe mit friſchen Morcheln. 
Findet man im Abſchnitt D. Gemüſe Nr. 18. 


100. Auſtern zu braten. 


Man tröpfelt etwas Zitronenſäure auf die Auſtern, wendet ſie 
in Ei und Muskatblüthe und darauf in geſtoßenem Zwieback 
um, und läßt ſie einige Minuten in kochender Butter backen, 
doch ja nicht zu lange, weil ſie ſonſt hart werden. 

Als feine Würze und Verzierung zum Sauerkraut. 


101. Auſcheln zu kochen. 


Wenn die Muſcheln mit einem Beſen gewaſchen und gereinigt 
worden ſind, ſchüttet man etwas Milch darauf, welche die Thiere 
einſaugen und wodurch ſie wohlſchmeckender werden. Dann ſchüt— 
tet man ſie in ein Netz, und hält dies ſo lange in ſtark kochen— 
dem Salzwaſſer, bis ſich die Schalen eben öffnen, welches nicht 
lange dauert. Die Thiere werden nun aus den Schalen genom— 
men und mit einer Sardellen-Sauce angerichtet, oder Butter, 
Senf und Zitronen dazu gegeben. | 
Anmerk. Unter ven Mufceln befinden ſich zuweilen giftige. Um ficher 


zu fein, lege man beim Kochen einen fübernen Xöffel zwifchen die 
Muſcheln; find giftige darunter, jo läuft verfelbe ſchwarz an. 





ö— m u en m em 


G. Warme und kalte Puddings. 


1. Dom Rodzen der Puddings, 


Vorab wird aufmerkſam darauf gemacht, eine Puddingsform, 
welche fchon gelitten bat, nicht eher zu gebrauchen, bevor man 
fie mit Waffer gefüllt — wobei fie felbftrevend von außen nicht 
naß gemacht fein darf — eine Weile auf eine trodene Stelle 
bingefegt und fi bon der Dichtheit verfelben überzeugt hat. 
Befindet ſich die geringfte Deffnung darin, fo mißräth der Pud— 
ding ganz und gar. Nachdem muß die Form forgfältig troden 
gemacht und reichlicher beftrichen werden, Uebrigens reibe man 
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ſolche nad) jedem Gebrauch mit Papier und darnach mit einem 
Tuche gehörig aus, und ftelle fie offen an einen trodinen Ort. 
Bor dem. Gebrauch werde die Form nochmals gut ausgerieben, 
überall mit Butter beftrichen und mit fein geftoßenem Zwieback 
oder getrockneten Weißbrodrinden beftreut. 

Will man den Pudding in einem Tuche Eochen, fo muß daf« 
felbe vorher gut audgewäflert, der Raum des Tuches, der ven 
Pudding umgibt, mit Butter oder Schmalz beftrichen, mit Mehl 
beftäußt, der Raum zwifchen Band und Maſſe weder zu weit 
noch zu enge jein, und das Waſſer ununterbrochen ftarf Eochen, 
weil der Pudding fonft dicht wird und alfo mißräth. Eine Form 
ift immer vorzuziehen. 

Die Puddingsmaſſe muß gut gerührt, das Weiße ganz frifcher 
Eier von einer zweiten Hand recht fteif gefchlagen werben, damit 
man nicht genöthigt ift, die gerührte Maffe ruhen zu laſſen. 
Sobald der Schaum leicht durchgezogen ift, muß dieſe ohne Auf 
hub fogleih in die Form und — mit Ausnahme von Hefen— 
Puddings — in fochendes Waſſer geftellt werben. 

Bei Hefen-Puddings darf die Form nur reichlich halb gefüllt 
fein und wird in lauwarmem Waſſer auf's Feuer gebracht; bei 
anderen Maffen läßt man gewöhnlich den vierten Theil fehlen. 
Dann wird die Form feft verfchloffen, da, wo fie geöffnet wird, 
rund herum mit Mehl, welche mit etwas Wafler ganz did ge= 
rührt, beftrichen, und nur fo tief in kochendes Waſſer geftelli, 
daß das Wafler während des Kochend nicht an den Rand reicht, 
da fonft leicht etwas in die Form dringen fönnte, was dad Auf 
gehen des Puddings verhindert. Um das Auffpringen der Form 
zu verhüten, welches zuweilen der Ball ift, jo lege man zwei 
Bolten darauf. Der Pudding muß fortwährend gleichmäßig 
fochen, weßhalb zum Nachfchütten für kochendes Wafler geforgt 
werden muß. Auch darf nicht an den Topf geftoßen werben, 
damit der Pudding nicht zufammenfinfe. Beim Anrichten wird 
die Schüffel gewärmt. Iſt e8 Winter und die Küche weit vom 
Speifezimmer entfernt, fo hebe man die Form erft furz vor dem 
Eintritt in’8 Zimmer vom Pudding. 

Am vorzüglichften gerathen alle Puddings in einem Dampf- 
keſſel. 

2. Plum Pudding. 

4 Eier, dad Weiße zu Schaum geſchlagen, reichlich 14 Maß 
junge Sahne, Pfund feines Mehl, Pfund fein gehadtes 
Nierenfett, Y% Pfund gut gewafchene Korinthen, 12, Loth aus— 
gefernte, gröblich gehadte Roſinen, 4 Loth Sur ‚2 Roth ges 

1 
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fohnittene Succade, 2 Loth Drangenfchale, 4 Musfatnuß, ein 
halbes Weinglad Rum und etwas Salz. 

Diefed alled wird gehörig untereinander gerührt, in eine Form 
gefüllt und 4 Stunden gefodht. Beim Anrichten wird dieſer 
Pudding mit Arrac übergoffen, angezündet und flammend zur 
Tafel gebracht. 

Es wird eine weiße Schaum-Sauce dazu gegeben. Zugleich 
aber werden auf einen PBräfentirteller Arrac, Zucker, Eleine Fi— 
dibuffe und Licht Herumgereicht ; damit die Gäfte nach. Belieben 
ftatt Sauce zu ihrer Portion Arrac und Zuder nehmen und 
dies anzünden können. 


Anmerk. Diefer Pudding kann am vorhergehenden Tage angerührt wer: 
den, ohne Daß es dem Gerathen deſſelben hinderlich wäre. 


3. Ein fehr guter Plum-Pudding mit Weißbrod, 

6 ganze Eier und 6 Eidotter werden zerrührt, abwechjelnd — 
damit das Mehl nicht Flümprig werde — hinzugerührt 15 Pfund 
feines Mehl, % Mab Mil, 1 Pfund geriebened feined Weiß- 
brod, 3/4 Pfund fein gehacktes Nierenfett, Ys Pfund audgefteinte 
Rofinen, Y Pfund Korinthen und etwas Salz. 

Dies wird in eine große Form gefüllt, oder man legt eine 
Serviette in eine tiefe Schüffel, beftreicht fie in der Mitte mit 
Butter, ſtäubt Mehl darüber hin, fchüttet das Angerührte hinein 
und bindet, indem man ein wenig Raum zum Aufgehen läßt, 
einen Bindfaden darum und Focht diefen Pudding in kochendem 
Waſſer ununterbrochen 3—4 Stunden. 

Anmerk. Sollte es fich machen, dag man ihn länger müßte kochen laf- 


fen, jo ſchadet es jowohl diefem, als dem vorhergehenden Pudding 
nicht. | 


4. Neuer aufgerollter engliſcher Pudding, 


1 Pfund feines Mehl, Ya Pfund fein gefchabtes Nierenfett, 
1 Ei, 1 Eleine Taſſe kaltes Waſſer, 1 Löffel Zuder. 

Dies alled wird zu einem Teig zufammengerührt, länglich 
2 Mefferrüden dick ausgerollt, mit frifchen Johannisbeeren oder 
fauren, auögefteinten Kirfchen oder Pflaumen belegt, die dann 
mit dem nöthigen Zuder beftreut werden müffen. Oder man 
beftreicht den Teig mit jedem beliebigen Eingemachten oder mit 
gutem Gompot, rollt ihn der Länge nach auf, drückt ven Teig 
an beiden Seiten zu, rollt ihn in eine Serviette, die man nach 
beiden Seiten zufchlägt, und Eocht ihn in Eochendem Waffer un— 
unterbrochen 2 volle Stunden. 


Diefer Pudding wird ohne Sauce mit geriebenem Zuder ge- 
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geben. Kalt kann er als Kuchen fervirt werden und ift als ſol⸗ 
her fehr zu empfehlen; doch muß dann zum Teig ftatt Nieren⸗ 
fett, Butter genommen werden. 6 


5. Engliſcher Äpfel-Pudding. 

1 Pfund feines Mehl, Ya Pfund fein gefchabtes Nierenfett 
und 2 gehäufte Theelöffel voll pulverifirten Ingwer reißt man 
gut untereinander und macht dann mit kaltem Waffer einen Teig 
Daraus, der wie MWeißbrodteig nicht an den Händen Flebt und 
tüchtig verarbeitet werden muß. Man braucht dazu beinahe eine 
Taffe Waffer. Dann rollt man diefen Teig rund aus, legt eine 
Serviette in eine tiefe Schüffel, ftäubt etwas Mehl darüber, legt 
das ausdgerollte Blatt hinein, füllt e8 mit zu 4 Iheilen gefchnit= 
tenen fauren Apfeln und einigen ganzen Nelken, drückt ven Teig 
oben feft zufammen, bindet dad Tuch zu und focht den Pudding in 
fochendem Waffer und 2 Löffel voll Salz, je nachdem die Apfel 
würbe find, 1. —2 Stunden, ftarf und ununterbrochen, ohne 
welches der Pudding einen dichten Streifen befommt. Man fers 
pirt ihn mit Zuder. | 


6. Engliſcher Rorinthen-Pudding. 


Es wird 1 Pfund feined Mehl mit Y% Pfund ganz fein 
gehacktem Nierenfett und etwas Salz vermengt, dann werben 
3 fchäumig gefchlagene Eier, Maß fette Milch, 4 Loth Zucker, 
12 Loth Korinthen, 12 Loth ausgefteinte Rofinen, Gewürz nach 
Belieben dazu gerührt, zulegt 1 Glas Rum durdhgemifcht und 
Diefe Maffe in einer Form 4—6 Stunden gekocht. 

Es kann eine Wein- oder Rum-Sauce dazu gegeben werden. 
Für den täglichen Tifch ift folgende billigere zu empfehlen. Man 
läßt etwas feined Mehl mit Butter anziehen, rührt kochendes 
Waſſer dazu, läßt dies mit Zuder, Zimmet und etwas Salz 
fochen, nimmt die Sauce vom Feuer und rührt weißen Wein- 
nach Belieben, auch wohl 1 Eplöffel Rum durch. 

Anmerk. Das vom Pudding ‚Ubriggebliebene kann in der Form wieder 


efocht werden, und foll dieſes durch nochmaliges Kochen felbft dem 
udding vorzuzichen fein. | 


7. Reis-Pudding mit Macronen. (Sehr gut.) 

Y%, Pfund Reis, etwa 34 —I Maß Mil, etwas ganzer Zim— 
met und gitronenfchale, Y% Pfund Butter, Y, Pfund Zuder, 
10 Eier und (beſſer 72) Pfund bittere Macronen. 

Der Reis wird abgebrüht, in Milch mit etwas ganzem Zim— 
met und Zitronenfchale gahr und fteif, nicht breiig gekocht. 
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Nachdem verfelbe ein wenig abgekühlt ift, rührt. man die Butter 
zur Sahne, gibt Zuder, abgeriebene Zitronenfchale, 10 Eivotter 
und den etwas abgefühlten Reis hinzu, und mifcht zulegt ven 
ganz feften Schaum dieſer Eier eben durch. Dann gibt man 
diefe Maffe mit den Macronen Tagenweife in eine gut ausge— 
firichene Form und kocht fie 21, Stunden, 

Es wird eine Schaum⸗Sauce dazu gegeben. 


8. Reis-Pudding mit Roſinen. 


Y, Pfund Reis, etwas Zimmet und Zitronenfchale, 6 Eier, 
6 Roth Butter, 6 Loth Zuder, Y Pfund gut gewafchene und 
angetrodnete Roftnen. 

Man bereite diefen Pudding nach) vorhergehender Vorſchrift. 
Die Roſinen werden durch die Maffe gerührt, ehe ver Eierfchaum 
durchgemifcht wird. Statt der Rofinen fann man auch 3 Loth 
fein geftoßene Mandeln, worunter 9 Stück bittere find, gleich 
zu der Butter rühren. 

MWird mit einer Rum-Sauce gegeben. 


9, Reismehl-Pudding. Ar, 1. 


12 Loth NReismehl, Y Mab Milh, A Pfund Butter, 8 Eier, 
8 Loth Zucker, 4 Loth bittere Macronen, 2 Loth Zitronat, Schale 
einer Zitrone, etwas Salz. 

Man richte fich bei der Zubereitung nach Griesmehlpudding, 
fülle die Maffe lagenweis mit den Macronen in die Form, Laffe 
den Pudding 2 Stunden ununterbrochen Fochen und gebe eine 
Schaum- oder Rothwein-Sauce dazu. 


Reismehl · Pudding. Ar, 2, 


12 Loth Reismehl, % Maß Milh, 8 Loth gewafchene Ko— 
rinthen, 6 Loth Butter, 6 Loth Zuder, 6 Eier, 1 Theelöffel 
Bimmet. Im Uebrigen nach) vorbergehender Anmweifung. 


10. Sriesmehl-Pudding. (Recht gut.) 


34 Pfund gekörntes Griesmehl, % Maß Mid, Pfund 
Butter, Y/ı Pfund Zuder, durchgeftebt, 12 Eier, 12 Stüd Fleine, 
oder 6 Stüd große, feingeftoßene bittere Mandeln. 

Man Eoche die Milch mit ver Hälfte der Butter, fireue Das 
Griesmehl unter ſtetem Rühren vorfichtig, damit ed nicht klüm— 
prig werbe, hinein und rühre fo lange, bis die Maffe fich völlig 
vom Topfe löſt. Dann rühre man die übrige Butter zur Sahne, 
gebe unter fortwährendem Nühren Hinzu; Eidotter, Mandeln, 
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Buder, das etwas abgefühlte Griesmehl, und mifche den feften 
Schaum dieſer Eier leicht durch. 

Man laſſe ven Pudding 21% —3 Stunden Fochen und ferbire 
ihn mit einer Schaum-, Rum⸗ oder Rothwein-Sauce. 
Anmerk. Diefe Portion ift auf eine Form für 12—14 Berfonen bes 


rechnet. Griesmehl-Pudding kann mur heiß gegeben werden; mit dem 
Erkalten wird die Mafje dicht. 


11. Eabinets-Pudding, 


4 Pfund ganz feines Mehl, Yı Pfund Zuder, 4, Maß 
Milk, "4 Pfund Butter, 10 frifche Eier, 2 Loth Zitronat und 
2 Loth Drangefchalen in Streifchen gefchnitten, 4 Loth gröblich 
geftoßene bittere Macronen, 6 Loth Korintben, 6 Loth Sultan- 
Roſinen, oder auägefteinte, in Stüdchen gefchnittene Roſinen. 

Das Mehl wird mit der Milch zerrührt und über Feuer ge— 
rührt, bis die Maffe ſich vom Topfe löſt. Dann reibt man die 
Butter zur Sahne, rührt obige Theile nach einander Hinzu, ber= 
mengt dies mit dem Abgerührten und mifcht zulegt den fteifen 
Schaum der Eier leicht durch. Der Pupding wird 2 Stunden 
gekocht und eine Schaum-Sauce dazu gegeben. 


12, Figars - Pudding. 

3%, Pfund gemahlener Reis (ſiehe DVorbereitungdregeln), Ya 
en Mich, 8 Loth Butter, 14 Eier, 12 Loth durchgeflebter 

uder. 

Den Reis Eocht man mit der Milch und der Hälfte der But- 
ter gahr und recht fleif, rührt die übrige Butter zur Sahne 
und dann nach und nad) Eivotter, Zuder und die ausgedampfte 
Reismaſſe Hinzu. Diefer wird nun in 4 gleiche Theile getheilt, 
ein Theil mit Chocolade (ſiehe Backwerk Nr. 12) gefärbt und 
mit Banille gewürzt. (Man kann zu diefem Zwed aus der 
Apotheke für 1 Sgr. [etwa 12—13 Gran] Banille holen laſſen 
und dieſe, zur Hälfte mit Zuder geftoßen, nehmen.) Der zweite 
Theil wird mit Spinatfaft gefärbt und mit etwas Drangenblüth- 
waſſer gewürzt. Der dritte Theil mit 3 Loth Kreböbutter oder 
auch mit etwas Bochenille roth gefärbt, zu legterer gibt man 
etwas abgeriebene Zitronenfchale oder feinen Zimmet; wählt man 
Kreböbutter, fo kommt weiter Fein Gewürz dazu. Der vierte 
Theil bleibt weiß, und wird mit 2 Loth fein geftoßenen Man 
deln, worunter 4 Stüd bittere find, gewürzt. Zugleich wird 
von 12 Eiern dad Weiße zu einem recht fleifen Schaum ge= 
ſchlagen, derſelbe in 4 Theile getheilt und ſchnell durch die ver- 
ſchieden gefärbten Maflen gezogen. Unterdeß werben in einer 
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‚ausgeftrichenen Pupdingsform 4 Felder gemacht, indem man 
Oblaten als Scheivelinien hinein fegt und die Maffen hinein 
getban. Oder es werden diefe ohne Oblaten lagenweiſe in die 
Form gebradht. 
Der Pudding muß 2 Stunden fochen und wird mit eine 
MWein-Sauce zur Tafel gegeben. 


13. SRorinthen- Pudding. (Vorzüglich.) 

1; Pfund Butter, Y% Pfund feines Mehl, '; Map Milch, 
8 vollkommene Gier, 2 gebäufte Eßlöffel durchgefiebter Zuder, 
das AUbgeriebene einer Zitrone oder eine große halbe Mudfatnuß, 
1, Pfund gute, gewafchene und wieder angetrodinete Korinthen, 
12 Loth altes, geriebenes Weißbrod und reichlich ein halbes 
Meinglas voll Rum oder Arrac. 

Die Hälfte der Butter wird gefchmolzen, das Mehl mit der 
Milch angerührt, hineingefchüttet und fo lange gerührt, bis es 
fih völlig vom Topfe löſt. Etwas abgefühlt, wird ‚die übrige 
Butter dazu gerührt, ſowie auch nach und nad) Eidotter, Zuder, 
Zitrone oder Muskatnuß, Korinthen, Weißbrod, der feſte Schaum 
der Eier und zulegt der Rum eben durchgemifcht. Dann wird 
die Maffe fchnell in die bereit ftehende Form gejchüttet und 
gut verfchloffen 21%—3 Stunden gekocht. Eine Schaum-Saure 
dazu. 


14, Weißer Sago-Pudding. 


12 Loth gereinigter Sago, mit Milch gahr und dick gekocht, 
10 Eier, Ys Bund Butter, Yı Pfund Zuder, Zimmet und 
Schale einer Zitrone, 9Y, Loth geftoßener Zwiebad, eine Taffe 
Sahne. Wie Reis- Pudding zubereitet und gekocht; auch die— 
felbe Sauce. 


15. Brauner Sago-Pudding, 

1/4 Pfund Sago wird einige Male Falt, dann warm gewafchen, 
mit Halb Rothwein, halb Waffer gahr und dick gefocht; 6 Loth 
Butter zur Sahne gerührt, dazu. 6 Eidotter, 4Y, Loth geftoßener 
Bwiehad, Taſſe Sahne, 4 Pfund Zuder, Zimmet und Zi- 
tronenfchale, und das zu Schaum gefchlagene Weiße: 

Man kocht den Pupding 124 bis 2 Stunden und gibt ein 
Schaum - Sauce dazu. 


16. Portugiefifrer Pudding. (Bu empfehlen.) 


. 1%, Pfund altes Weißbrod, 4 Loth Butter, 4 Loth fein- 
gerührted Mark (in: Erimangelung des Iegteren kann man im 
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Ganzen 8 Loth Butter nehmen), 10 Eier, 6 Loth durchgeftehter 
Zuder, Saft und Scale einer Zitrone, 6 Loth audgefernte 
Roſinen, eben fo viel gemafchene Korinthen, ein Weinglas voll 
Rum. 

Das Weißbrod wird dünn abgefchält, in Milch etwas ge— 
weicht und audgebrüdt, mit Mark und Butter auf dem Feuer 
abgerührt. Nachdem ed ausgedampft, Eidotter, Zuder, Saft 
und Schale einer Zitrone, Roſinen und Korinthen nach und 
nach Hinzugerührt, dann der fteife Schaum von 8 Eiweiß Teicht 
durch die Maffe gezogen, auch darnach ein Weinglas voll Rum 
durchgerührt, und die Maffe fogleich in ver zugerichtetem Form 
aufs Feuer gebracht. 

Man Focht diefen Pudding 2 Stunden und gibt eine Schaun- 
Sauce dazu. 


17, Schwamm ⸗Pudding. 


12 Loth ganz feines Mehl, 10 vollkommene oder 12 kleinere 
Gier, 8 Loth Butter, 8 Loth Zuder, die abgeriebene Schale 
einer Zitrone, Y, Maß Milch. 

Die Hälfte der Butter wird gefchmohen, dad Mehl durch— 
gerührt, die Mil allmälig dazu gefchüttet und gerührt, bis 
das Mehl nicht mehr” ungahr ſchmeckt und die Mafle ſich vom 
Topfe löſt. Die übrige Butter wird zur Sahne gerieben, Zuder, 
Gewürz und Eidotter nad) und nad) hinzugerührt, dann bie 
etwas abgefühlte Mafje, und zulegt der ganz fefte Schaum ber 
Eier nur ganz leicht durchgemiſcht. Man laſſe den Pudding 
2 Stunden ftarf und ohne Unterbrechung kochen und ferpire 
ihn mit einer. guten Schaum-, Rothwein- oder Frucht - Saure. 
Eine weichliche Sauce paßt nicht dazu. 


Anmerk. So wie überhaupt, muß befonders diefer Pudding fogleich in 
die Form und im’s fochende Waſſer geſetzt werden. 


18. Pudding von Fnden-Mararoni. (Bu empfehlen.) 


4 Maß Milh, 8 Loth Butter, 8 Roth Zuder, 12 Loth 
Faden-Macaroni, abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 4 Roth 
geftoßene Mandeln, morunter 6-8 Stüd bittere find, 2 Meſſer⸗ 
ſpitzen Muskatblüthe, 12 Eier. 

Milch, Zucker und die Hälfte der Butter werben zum Kochen 
gebracht, die Faden-Macaroni hineingegeben und gerührt, bie 
die Maffe fteif ift und fi) vom Topfe ablöfl. Dann wird die 
übrige Butter zur Sahne gerieben, hinzugerührt: Zitronenschale, 
Mandeln, Musfatblüthe, Eidotter, die etwas abgefühlte Maffe, 
und dann der fteife Eimweißfchaum leicht durchgemiſcht. 
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Man laſſe diefen Pudding, welcher für 12 Berfonen binreicht, 
21 Stunden Fochen und gebe eine warme Sauce von faurem 
Kirfch- oder Johannisheer-Saft, auch Wein⸗Sauce dazu. 


19, Bisanit-Pudding, warm und kalt zu geben. 


Pfund Bisquit oder Scheiben von einem Bisquitfuchen, 
10 Eier, %/, Maß junge Sahne oder frifche Milch, etwas Zucker 
und Vanille, welche mit Zucker fein geftoßen wird. 

Man legt den Bisquit in eine zugerichtete Form, fchlägt die 
ganzen Eier, rührt Zuder, Banille und Sahne hinzu und ſchüttet 
e3 über den Bisquit. Der Pudding wird 2 Stunden gekocht, 
die Form geöffnet und an einem zugfreien Ort auf eine warme 
Schüſſel geftürzt. Soll er falt gegeben werden, fo läßt man 
ihn in der Form, bis die meifte Hige verdampft ift, weil er 
dann weniger zuſammenſinkt. Es gehört eine Schaum= ober 
Banille» Sauce dazu. Bei Iegterer mifcht man ftatt Banille 
Zitronenfihale durch die Maſſe. 


20. Mandel- Pudding, warm und kalt zu geben, 


6 Loth Butter, 10 Eivotter, 12 Loth Zucker, Saft und ab— 
geriebene Schale einer Zitrone, Yu Pfund mit Rofenwaffer, 
Arrac oder Eiweiß fein geftoßene Mandeln und %, Pfund altes 
Semmelbrod. 

Letzteres wird abgefchält, in Milch geweicht und ausgedrückt, 
die Butter weich gerührt und die bemerkten Theile nach einander 
hinzugefügt. Nachdem die Maffe gut gerührt, wird der fefte 
Eiweißſchaum leicht darunter gemifcht und der Pudding fogleich 
aufs Feuer gebradht. Man läßt denfelben 2 Stunden kochen und 
gibt eine Schaum-Sauce oder Fruchtſaft dazu. 


21. Ehocolade - Pudding, warm. und kalt zu geben, 


8 Loth Butter, Ya Pfund durchgefiebter Zuder, 12 Eier, 
1, Pfund mit Eimeiß fein geftoßene Mandeln, 12 Loth ge- 
riebene Chocolade, etwad mit Zuder fein geftoßene Vanille oder 
Zimmet. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, nach und nach werden 
Zucker, Eidotter, Mandeln, Chocolade und Vanille hinzugefügt, 
1/4, Stunde ſtark gerührt, das zu Schaum geſchlagene Eiweiß 
leicht durchgemifcht und der Pudding 1 Stunde bei mittelmäßiger 
Hitze gebaden. Will man ihn Falt geben, fo wird verjelbe.2 
Stunden gekocht und eine Vanille-Sauce dazu gereicht. 
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22. Warmer Banille-Pudding,. 


1Y, Pfund altes Weißbrod, wovon die Krufte entfernt, %, Maß 
junge Sahne oder frifche Milh, 8 Loth Butter, 12 Loth fein 
geftoßene Mandeln, 10 Loth durchgeftebter Zuder, 10 Eier und 
etwas mit Zuder ganz fein geftoßene Vanille, 

Das Weißbrod wird in der falten Sahne geweiht und fein 
gerieben, die Butter zur Sahne gerührt, nach und nach Eidotter, 
Mandeln, Zuder, Banille Hinzugegeben, die Maffe '/, Stunde 
nach einer Richtung hin gerührt und alddann dad zu fteifem 
Schaum gefchlagene Eimeiß durchgemifcht. 

Man läßt ven Pudding 2— 215 Stunden kochen, und gibt eine 
warme Banille- oder Schaum-Sauce dazu. 


Für 3 Sgr. Zwieback — an Gewicht 20 Loth — mit frifcher 
Butter beftrichen, 1 Maß Mil, 9—10 Eier, '4 Pfund Korins 
tben und Y, Pfund Roftnen, beived gut gewafchen, Iegtere aus— 
gefernt, "4 Pfund gefchabte Mandeln, 2 gehäufte Eplöffel Zucker 
und die dünn abgefchnittene und fein gehadte Schale einer hal- 
ben Zitrone. 

Die gut vorgerichtete Form wird einige Stunden vor dem 
Kocen des Puddings mit einer Lage Zwieback belegt, mobei 
man die Lücken mit Zwiebadbrödchen ausfüllt.e Dann zerflopft 
man die ganzen Eier mit der Mil und dem Zuder, freut von 
dem oben Bemerften einen Theil über den Zwiebaf und fährt 
fo Tagenweis fort, bis eine Zwiebadlage den Schluß macht. 
Darnach wird bei flarfen Zwijchenpaufen die Eiermilch taffen- 
weis gleichmäßig und langfam darüber vertheilt, fo daß foldhe 
die Maffe allgemach durchziche und die oberfte Lage gleich ver 
unterften durchweicht werde. Man laſſe ven Pudding 2— 21% 
Stunden kochen und fervire ihn mit einer guten Schaumz-, 
Rothwein= oder Frucht-Sauce; letere aber muß gebunden und 
Darf nicht weichlich fein. 

Für 12—15 Perfonen binreichend. 


Bwiebark-Pudding. Ar. 2. 


13%, Loth Zwieback, 1 Obertaffe voll Rofinen, 6 Eier, reich⸗ 
fh ' Maß junge Milch, 4 Loth Zuder und etwas Zimmet. 

Im Vebrigen richte man fich nad) vorhergehender Vorfchrift 
und laffe ven Pudding, der Eleineren Ouantität wegen, 1'/ bis 
2 Stunden Eochen. 
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24, Bwiebark-Pudding mit Iohannisbeeren oder fauren Rirfchen. 


Derfelbe wird nah Zwiebaf- Pudding Nr. 2 bereitet, jedoch 
nimmt man hierzu 8 Eier und fireut ftatt Rofinen 1% Pfund 
Sobannisheeren und %s Pfund Zuder durch. 

Diefer Pudding kann ohne Sauce gegeben werden, und ift 
von vorzüglichem Geſchmack. 


25. Rartoffel-Pudding, (Recht gut.) 

8 Roth Butter, 12 Loth Burchgeftebter Zuder, 2 Loth füße 
und 8 Stück bittere fein geftoßene Mandeln, Zitronenjchale, 
Zimmet, 12 Eidotter, 12 Pfund geriebene Kartoffeln und Yy 

Pfund altes, geriebenes Weißbron. 

Die Kartoffeln, welche fehr gut und mehlig fein müſſen, wer⸗ 
den am Tage vor dem Gebrauch reichlich halb gahr gekocht, ab— 
gezogen, völlig erkaltet gerieben, und das, was hinter die Reibe 
fällt, gewogen. Die Butter wird zur Sahne gerieben, dann 
werden Zuder, Mandeln, Zitronenfchale, Zimmet und nah und 
nach die Eidotter Hinzugerührt, fo wie auch die Kartoffeln. 
Nachdem die Maffe eine gute Weile gerührt, wird das Weiß- 
brod und zulegt der feſte Schaum der Eier durchgemiſcht. 

Man Yaffe den Pudding 1 Stunde baden, oder 2 Stunden 
fochen, und reiche eine Schaum, Rum- oder Frucht-Sauce dazu. 


26. Rrebs-Pudding. 


11% Pfund gutes, nicht frifches Weißbrod, % Maß frifche 
Milch, 6 Loth Krebsbutter, 10 frifche Eier, 8 Loth durchgeſieb— 
ter Zuder, 1 Roth geftoßene bittere Macronen oder die Schale 
einer Zitrone, 14 Loth fein gehadtes Nierenfett und 18 Stück 
klein gefchnittene Krebsſchwänze. 

Es wird vom Weißbrod die Kruſte dünn abgeſchnitten, ſolches 
in der Milch geweicht und zerrieben. Dann wird die Krebsbutter 
weich gerührt, nach und nach Eidotter, Zucker, Macronen, Nieren— 
fett und die Krebsſchwänze hinzugerührt, zuletzt der ſteife Schaum 
der Eier durchgemiſcht und der Pudding 21% Stunden gekocht. 

Es wird eine Sauce von Sahne oder Milch und Krebsbutter 
dazu gekocht und mit Eidottern abgerührt. 


27. Feiner Mehl-Pudding mit Hefen. 

1%, Pfund feinftes Mehl, 12 Loth Korinihen, 12 Loth aus— 
gefernte Rofinen, 12 Loth Butter, 3 Loth trodene Hefen, 6 Eier, 
Ya — lauwarme Milh, 74 Pfund Zucker, Schale einer Zi— 
trone, 15 Musfatnuf. 
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Die Butter wird zur Sahne gerührt, dann werden nach und 
nad) die ganzen Eier, abwechjelnd Mehl mit Milh, und das 
Mebrige hinzugerührt, zulegt die in etwad Milch zerrührte Hefe 
durchgemifcht, die Maffe mit einem flachen hölzernen Löffel tüch— 
tig gefchlagen, daß fie Blafen wirft, in die Form gegeben, in 
lauwarmed Waſſer geftellt und 2'% Stunden gefocht. 

Es fann eine Rum-Sauce dazu gegeben werden, auch wird 
diefer Pudding wohl zu Braten und Obft angerichtet. 


28. Gewöhnlicher Mehl- Pudding mit Hefen. 

2 Pfund gutes Mehl, 3 Loth trodne oder 3 Eßlöffel soll 
gewäfferte dicke Hefen, 6—8 Loth gefchmolzene Butter, 4 Eßlöffel 
Zuder, Rofinen und Korinthen nach Belieben, zufammen etwa 
I, Pfund, °s Maß Taumwarme Milch, 2 Eier. 

Died rührt man unter einander, läßt es bor dem Kochen in 
der Form aufgehen, oder ftellt die Form in lauwarmes Waffer 
und läßt ſolches langſam zum Kochen kommen. 

Eine Frucht- Sauce oder gefchmolzene Butter, oder gefochtes 
Obſt dazu. 

Die Hälfte diefer Portion reicht hin für 6—8 Berfonen. 


29, Mehl- und Weißbrod-Pudding zu gekochtem Obſt, vorzüglich, 
zu Birnen oder friſchen Pflaumen, 

% Map Mil, 6 Loth Butter, Ya Pfund gutes Mehl, 8 Eier, 
Yo Theelöffel Musfatblüthe, 12 Loth altes, geriebenes Weißbrod, 
2 Eplöffel Zuder, "r Glas Rum. 

Die Hälfte der Butter wird gefchmolgen, Mehl und Milch an— 
gerührt, hinzugefchüttet und jo lange gerührt, bis die Maſſe vom 
Topfe läßt. Nachdem die ftärkfte Hite verdampft ift, wird das 
Abgerührte mit den Eivottern, der Musfatblüthe und dem Zuder 
tüchtig geichlagen, dann dad Weißbrod durchgerührt, darnach der 
fteife Eierſchaum und zulegt der Rum eben durchgemifcht. 

Der Pudding wird 21% Stunden gefocht und liefert ein Ge— 
richt für etwa 8 Perſonen. 


30. Schwarzbrod Pudding mit Butter, 


12 Loth Butter, 12 Loth Zuder, 8 Eier, etwas Nelken, 
Zimmet, Cardemom, Zitronenfcale, . Pfund Korinthen, Ya 
Pfund altes, geriebened und durchgefiebtes Schwarzbrod. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, Gewürze, Eipotter, Ko— 
rinthen und das Schwarzbrod hinzugerührt, zulegt der fteife 
Schaum der Eier durchgemifcht, fo wie au 5 Gla8 Rum. 

Diefer Puding wird 2, Stunden gefocht und eine Schaum— 
oder Rothwein⸗Sauce dazu gegeben. 
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31. Schwarzbrod Pudding ohne Butter. 


11 Eier, "4 Pfund durchgefiebter Zucker, 12 Loth trockenes 
und durchgeflebted Schwarzbrod, 1 Glas Franzwein, Schale ei- 
ner Zitrone, 1 Teelöffel voll fein geftoßene Nelken. 

Eivotter und Zuder werden eine Weile gerührt, dann wird 
das Schwarzbrod, welches vorher mit dem Wein angefeuchtet 
worden, nebft dem Gewürz binzugerührt und darnach der fteife 
Schaum der Eier durchgemifcht. 

Man läßt den Pudding 2 Stunden kochen und gibt ihn mit 
einer Schaum-Sauce. 

Aumerk. Brod und Schnee dürfen nur leicht durcdhgerührt werden. Die 
* ne ne in's kochende Waſſer gefegt, weil fonft das Brod 
nie . 


32. Schwarzbrod-Pudding mit Mandeln. - 


Ya Pfund geriebened und durchgeſiebtes Schwarzbrod, Pfund 
Butter, 1 Glas Rothwein, 12 Gier, 12 Loth durchgeftebter 
Zuder, Y Pfund geftoßene Mandeln, 1 Tiheelöffel voll Zimmet, 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, und 2 Mefferfpigen 
voll zerftoßene Cardemom-Körner. 

Das Schwarzbrod wird mit der Butter über Feuer eine Weile 
gerührt, dann der Wein dazu gegeben. Etwas abgekühlt, fügt 
man dad Uebrige nach und nad unter ftarfem Rühren Hinzu 
‚und mifcht den fleifen Schaum, wie immer, zulegt durch vie 
Maſſe. 

Man kocht den Pudding 2 Stunden und gibt eine Rothwein⸗ 
Sauce dazu. 


33. Prinzregenten-Pudding. 

1/, Pfund ausgefernte Rofinen, Y/, Pfund Korinthen, '/; Pfund 
feingefchnittene Mandeln, Y, Pfund Zuder, 15 Eier, ' Maß 
Milch, 40 Loth Milchbrod, ohne Rinde gewogen. 

Dad Brod wird in Scheiben gefchnitten, in Butter gelb ge— 
braten und zu Würfeln gebrochen. Milh, Zuder und Eier 
nebft Zitronenfchale werben zufammen gejchlagen, das Uebrige 
wird Iagenweife in die zugerichtete Form gelegt und wie ber 
Zwiebackpudding mit der Eiermildy übergoffen. 

Man läßt den Pudding 2 Stunden kochen und gibt eine 
Himbeer» oder Johannisbeer-Sauce dazu. 


34. Weißbrod-Pudding. (Sehr wohlſchmeckend.) 


2%, Pfund Weißbrod, Y Pfund Butter, 10 Eier, 2 Eß— 
Löffel Zuder, Pfund Korinthen, Zimmer over Zitronenfchale 
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und 1 kleines Glas Rum oder Arrac. Ein Zufaß von 4 Loth 
fein gefchnittenen oder gröblich geftoßenen Mandeln, 1 Loth Zi» 
tronat, etwas Nelken und Cardemom macht diefen Pudding gang 
beſonders fein. 

Das Weißbrod wird abgefchält, gerieben, über Feuer mit der 
Hälfte der Butter gerührt, bis es recht heiß geworben, die Rinde 
mit Milch zu einem dicken Brei gefocht und fein gerührt. Dann 
reißt man die übrige Butter weich), rührt nach und nad Eis 
dotter, Zuder, Gewürz, Korintben, dad etwas abgefühlte Weiß- 
brod hinzu, fo wie nachdem den feften Schaum ber Eier, und 
zuleßt den Rum. 

Der Pudding wird 2—2Y, Stunden gekocht und eine Schaum- 
oder Rum-Sauce dazu gegeben. 


35. Obf-Pudding, (Sehr zu empfehlen.) 

21, Pfund Weißbrod, Maß Milch, Y Pfund Butter, 
10 Eier, 8—12 Loth geriebener Zuder (je nachdem das Obſt 
viel oder weniger Säure hat), Zitronenschale und Zimmet. 

Das Weißbrod wird dünn abgefhält, zu Stüden gebrochen, 
mit der Milch und Butter fo lange über Feuer gerührt, bis es 
ſich vom Topfe löſt und zum Abdampfen bingeftellt. Dann 
rührt man obige Theile — den fteifen @iweißfchaum zulegt — 
hinzu, gibt die Maffe abwechfelnd Tagenweife mit in Scheiben 
gefchnittenen fauren Apfeln oder fauren Kirfchen in die Form 
und focht fie 2 Stunden. Diefer Pudding kann ohne Sauce 
mit Zuder gegeben werden. 


36. Weintrauben-Pudding. 


7, Pfund Butter, 8 Eier, Y% Pfund fein geftoßene Mandeln, 
1/4, Pfund durchgeftebter Zuder, Zimmet, auch nad) Belieben 
etwas Zitronenschale, °/, Bfund abgefchältes Weißbrod, 1 Sup— 
penteller voll abgepflüdter Trauben. 

Man weicht das Weißbrod in Falter Milch ein, drückt es aus, 
rührt die Butter zur Sahne, gibt Eidotter, Zuder, Gewürz, das 
Weißbrod dazu, rührt die Maffe gut, mifcht Trauben und den 
Eiweißſchaum durch. 

Man laſſe diefen Pudding 2 Stunden Fochen. Eine Schaum- 
Sauce ift am angenehmften dazu. 


37. Ian im Sark, 


Man nimmt ein ganz fauberes, in heißem Waſſer feit aus— 
gedrücktes Tuch, legt e8 in eine tiefe Schüffel, ftreut. lagenweiſe 
halb feine Gerfte, Halb Reis, mit Roſinen oder guten Pflaumen 
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hinein, auch etwad Salz, bindet das Tuch feft zu, jedoch muß 
Raum zum Ausquellen bleiben, feßt es bevedt mit kochendem 
Waſſer und etwas Salz auf’ Feuer und läßt es 2 Stunden 
kochen. 

Man kann, wenn dieſer Pudding Mittags als einzelnes Ge— 
richt dienen ſoll, auf jede Perſon eine kleine Taſſe Reis mit 
Gerſte, und dazu eine Taſſe Pflaumen oder Taſſe Roſinen 
rechnen. 

Zur Sauce wird Milch mit reichlich Butter, Zucker, und je 
nach Portion 1—2 Theelöffel Mehl zuſammen gekocht und mit 
einem Eidotter abgerührt. | 

Nauchfleifch ift wohl die angenehmfte Beilage Hierzu. 


Anmerk. Das Gerathen dieſes Puddings hängt hauptfächlih vom Bin . 


den ab. it zum Ausquillen zu wenig Raum gelaffen, fo wird der: 
jelbe feit, zu viel Raum macht ihn weich, weshalb es gut ift, wäh- 
rend des Kochens einmal nachzuſehen, um nöthigenfalld dad Band 
etwas loſer zu binden. 


38. Warmer Pudding von kalten MRalbsbraten, auch kalt zu 
geben. (Sehr empfehlenswerth.) 


13/4 Pfund von Haut und Sehnen befreiter Kalbsbraten von 
ganz frifchem Geſchmack ſehr fein gehadt, 8 Eier, 10 Loth But— 
ter, 4 Loth nicht frifches, abgefchältes und geriebenes Milchbrod, 
1, Dbertaffe füße Sahne, 6 klein gehadte Schalotten, ein Ge— 
ſchmack von Musfatblüthe und Salz. 

Die Schalotten werden in 2 Loth der bemerften Butter ge= 
ſchwitzt, dann 2 Eier mit 2 Eßlöffel Waffer zerklopft, Hinzu= 
geichüttet und folches zum weichen Rührei gemacht. Darnach 
reibt man die übrige Butter zur Sahne, gibt nach und nach 
6 Eidotter Hinzu und rührt ed eine Weile ftarf nach einer Seite 
hin, wo dann Rührei, Milchbrod, Sahne, Musfatblüthe, Kalbs— 
braten, dad nöthige Salz unter ftetem Rühren Hinzugefügt und 
darnad) das zu fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß durchgemifcht 
wird. Der Pudding wird. in einer gut vorgerichteten Form 
1Y, Stunde gekocht und mit einer Champignond- , Krebs- oder 
Kraft= Sauce heiß zur Tafel gegeben. Kalt wird berfelbe mit 
einer Sauce fervirt, die von einigen hart gefochten, fein geriebe= 
nen Eibottern, reichlich feinem Del, Weinefjig, Zuder, Capern, 
etwas Senf und Pfeffer gut gerührt wird. 


39. Pudding von gekorhtem, übriggebliebenem Stockſiſch. 


Es werden Y Pfund zur Sahne gerührte Butter, 10 Eier, 
etwas gehadte Schalotten, Muskatnuß, Salz, 16 Loth geriebene 
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Semmel, 21% Pfund fein gehadter Stodfifh gut durchgearbeitet 
und in einer gut audgefchmierten Form 11% Stunde gekocht. 

. Man gibt hierzu folgende Sauce: Einige fein gehadte Scha- 
Yotten werden mit einem Stüd Butter gelb gefchwigt, etwas 
Mehl dazu gegeben, mit kochender Bouillon — in Ermangelung 
Waſſer — fein gerührt, mit Muskatnuß und Salz gewürzt und 
mit 2 Eidottern und 1 Eplöffel guter Sahne abgerührt. 





H. 
Aufläufe und Gerichte von Macaroni. 


I. Auflänfe. 


1. Im Allgemeinen. 


Die Form zu den Aufläufen muß gleich einer Puddingsform 
behandelt und auch wie dieſe mit Butter auögeftrichen und mit 
Zwieback beftreut werden. In Ermangelung einer Form kann 
zum Auflauf auch eine Schüffel, welche die Hige verträgt, ge= 
nommen werben. Die Hige darf weder zu ftarf noch zu ſchwach 
fein, und die Unterhige nicht fehlen. Bei Ermangelung verfel- 
ben fönnen zwei glühend gemachte Bolten aushelfen, die einmal 
erneuert werden müſſen. Man ftellt die Form am beften auf 
einen Eleinen Roft, indem man fie dann drehen kann, ohne ven 
Auflauf zu bewegen. Sollte verfelbe von oben zu früh Farbe 
befommen, jo kann man die fernere Hige durch Lieberlegen von 
Papierbogen abhalten, jedoch muß der erfte Bogen, wenn der. 
Auflauf noch weich ift und alfo anfleben würde, mit Butter be— 
ftrichen werben. 

Die Form wird, auf eine porzellanene Schüffel geftellt, zu Ti» 
fche gegeben, und jelbige bei Gefellfhaft mit einer feinen Ser— 
piette, in Breite ver Form gefaltet, unlegt. 


2. Auflauf von bittern Macronen. 


Y Map Milch, 4 Pfund bittere Macronen, Pfund Zwie— 
bad, 8 Eier, 1—2 Eplöffel Zuder, beliebiges feines Obft over 


eingemachte Früchte. — 
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Man kocht in der Milch Macronen und Zwiebad fo lange, 
bis folches "ganz did if. Etwas abgekühlt, rührt man Eidotter 
und Zuder hinzu, fo wie auch zulegt das zu fteifem Schaum 
efchlagene Weiße der Eier. Dann gibt man dieſe Maffe mit 
beliebigem feinen Dbft, welches vorher mit Zuder und Zimmer 
beftreut ift, oder auch mit eingemachten Brüchten lagenweiſe in 
die mit Butter beftrichene und mit geftoßenem Zwieback beftreute 
Auflaufform und badt fie %/, Stunde. 


3. Sags-Auflauf. 

14 Pfund Sag, Mil, 6 Loth Butter, 6 Loth Zuder, Zi- 
tronenfchale nad) Belieben, 4 Loth fein geftoßene Manveln, wor= 
unter 8 bittere jein fönnen. 

Der Sago wird abgebrüht, in Milch gahr und fo fteif gekocht, 
daß er fih vom Topfe ablöfl. Dann rührt man Butter zur 
Sahne, gibt nad und nach Eidotter, Zuder, Bitronenfchale, 
Mandeln, den etwas abgefühlten Sago und zulegt das zu Schaum 
gefchlagene Weiße Hinzu. 

Auch kann man Zitronen und Mandeln mweglaffen und diefem 
Auflauf einen angenehmen Geſchmack dur Vanille geben, vie 
mit Zucker geftoßen wird. Man läßt ihn 1 Stunde baden. 


4, Reis-Auflauf. 

1), Pfund Reis, "4 Pfund Butter, 8 Eier, 4 Pfund Zuder, 
Zitronenschale und Zimmet, einige Zwiebad, "4 Pfund gewa- 
fihene und ausgefteinte Rofinen, und die zum Kochen des Reis 
erforderliche Milch. 

Der Reid wird in Waffer einige Minuten gekocht, abgefchüttet 
und mit fochender Milch auf's Feuer gefegt, ohne ihn zu rühren 
gahr und fleif gekocht, dann rührt man die Butter weich, gibt 
Eidotter, Zuder, Gewürz, den etwas abgefühlten Neid, einige 
geftoßene Zwiebäde, Roſinen hinzu, mifcht ven Schaum durch 
und backt ven Auflauf 1 Stunde. 


5. Ehorolade-Auflauf. 


4 Loth Butter wird weich gerieben, mit 5—6 Eibottern, 6 Loth 
Zuder, 4 Loth geriebener Chocolavde, etwas Vanille und 12 Loth 
in Milch geweichtem und ausgevrüdtem Weißbrod gerührt, der 
Schaum der Eier durchgemifcht und %/, Stunde gebaden. 


6, Gries- oder Reismehl-Auflauf, 


a Pfund geförntes Griesmehl, !r Maß Mil, 8 Loth But» 
ter und 4 Loth frifches Schweinefchmalz, oder im Ganzen 12 Loth 
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Butter, 7 Eier, 6 Loth Zuder, 6—8 Stück fein geftoßene bit- 
tere Mandeln und etwas Galz. 

Man läßt das Griegmehl in der Milch fo lange kochen, bis 
ed gahr und ganz fteif ift, dann rührt man die Butter zur 
Sahne, gibt dazu Eivotter, Zuder, Mandeln, Salz, das etwas 
abgefühlte Griesmehl, und ift dies alles gut gerührt, den feften 
Schaum der Eier. 

Man läßt den Auflauf 1 Stunde baden, gibt denselben mit 
der Form zur Tafel und beftreut ihn mit Zuder und Zimmet. 


Anmerk. Wünfht man den Auflauf zu verfeinern, fo a man etwas 
| 


Gingemachtes oder auch Gelee lagenweife zu der Maſſe. 


7. Mehl · Auflauf. 

Dieſelbe Maſſe wie zu Schwamm-Pudding wird 1 Stunde 
gebacken. Es fönnen Y, Pfund bittere Macronen lagenweis mit 
der Mafje in die Form gelegt, oder vor dem Hineingeben des 
Eiweißfchaumes 8 Loth altes geriebened Weißbrod durchgerührt 
werden. 


8. Nonnen-Auflnuf, 


12 Loth feines Weizen- oder Kartoffel-Mehl, 12 Roth Zuder, 
Y; Pfund Butter, 4 Loth geftoßene Mandeln, 4 Eier, ftarf 
1/4 Maß mit Vanille oder Zitronenschale gewürzte Mil. Dies 
alles ſetzt man auf's Feuer und rührt es zu einer dicken Creme 
ab. Dann reibt man noch 2 Roth Butter weih, fügt 5 Ei— 
dotter hinzu, rührt ed mit der Maffe tüchtig durch, vermifcht 
diefe mit dem zu fteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß und badt 
fie in einer Form oder Randſchüſſel, welche nach dem Vorrichten 
mit Zuder beftreut worden, 1 Stunde in mäßiger Hiße. 

Es wird Eingemachtes oder feined Compot dazu gereicht. 


9, Auflauf von Weißbrod und Wallnüfen. (Für 6—7 Perfonen.) 


30 ganz vollkommene frifche Wallnüffe, falls fie nicht friſch 
wären, fo nehme man zur Hälfte gute Mandeln, 12 Loth abge— 
fchältes Weißbrod, Pfund Butter, Y, Pfund Zuder, 6 Eier, 
Y Kaffe füße Sahne. 

Hat man die Nüffe mit ihrer gelblichen Haut feingeftoßen, wird 
unterdeß das Weißbrod in Milch eingeweicht und ausgebrüdt. 
Dann wird die Butter zur Sahne gerieben, ein Eivotter nach 
dem andern hinzugefügt, fo wie auch Zuder, Weißbrod, Sahne 
und Nüffe, und die Maffe tüchtig gerührt, die man nachdem 
mit dem fteifen Schaum der Eier leicht vermifcht. Der Auflauf 


wird in einer svorgerichten Form 1 Stunde gebaden und nad 
17 
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Belieben mit einer Vanille» oder Schaum-Sauce warm zur Ta— 
fel gegeben; doch finde ich, daß erftere dieſe Speife etwas weich⸗ 
lich macht. 


10. Schwarzbrod Auflauf. 

12 Loth Butter wird zur Sahne gerieben, hinzugerührt: 9 Loth 
Zucker, 9 Eidotter, etwas Nelken, Zimmet, Cardemom und Zi— 
tronenſchale, 12 Loth geriebenes und durchgeſtiebtes Schwarzbrod, 
6 Loth Korinthen, auch nach Belieben 2 Loth Mandeln und zu— 
letzt der feſte Schaum leicht durch die Maſſe gemiſcht. 1 Stunde 
gebacken. 


11. Rartoffel-Auflauf, 

4 Pfund zur Sahne geriebene Butter, % Pfund Zucker, 
8 Eidotter, 1 Loth geftoßene Mandeln, mworunter 8 Stüd bit- 
tere find, auch nach Belieben Zitronenfchale oder Zimmet wer- 
den eine Weile gerührt, dann 1 Pfund mit der Schale halb gahr 
gefochte und geriebene Kartoffeln, welche am vorhergehenden Tage 
gekocht worden find, 6 Loth geriebened Weißbrod durchgerührt, 
fowie auch nachher der fefte Schaum der Eier. Man läßt den 
Auflauf 1 Stunde baden. 


12. Omelette fouffle. 


4 Eplöffel durchgeftebter Zuder, 4 Eier, abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone. 

Der Zuder wird mit Eidottern und Zitrone 10 Minuten ſtark 
gerührt, mit dem ganz feften Schnee der Eier Yeicht vermifcht, 
auf eine mit Butter beftrichene Platte in einem mäßig geheizten 
Dfen höchſtens Y, Stunde gebaden und gleich fervirt. ‘ 


13. Omelette fouffle auf andere Art. 

6 Eier, 4 Eplöffel voll fein geftoßener Zuder, 1 Eplöffel fei- 
ned Mehl, Y4 Pfund Butter. 

Die Eivotter werden mit dem Zuder Y, Stunde gerührt; erft 
in dem Augenblik, wenn man baden will, wird das zu feftem 
Schaum gefchlagene Eiweiß mit dem Mehl hinzugerührt. Dann 
wird auf einem ſchwachen Feuer die Butter ohne Salz in einer 
Pfanne gefhmolgen, dad Angerührte hineingegoffen und immer 
etwas darin gerührt, Daß der Boden heraufkommt. Wenn vie 
Dmelette die Butter an fich gezogen hat, jo ſchüttet man fie auf 
eine Schüffel, fehlägt fie doppelt und beftreut fie mit Zuder und 
Zimmet, over mit in Zucker geftoßener Vanille, oder man legt 
Confitüren dazwifchen. Auch kann man den Saft einer Zitrone 
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darüberträufeln und dann mit Zuder beftreuen, auch Rum dar⸗ 
übergießen und foldhen anbrennen. 


Anmerk. Diefe Omelette fann auch in einer mit Butter beftrichenen 
Auflaufform gebaden werden. 


14, Schwamm-Auflauf. 
1 Eplöffel voll dider, faurer Sahne, 6 Eier, Zuder und Ba= 
nille. 
Man rührt die Sahne mit Eidotter, Zuder und Vanille eine 
gute Weile, mifcht das zu fleifem Schaum gefchlagene Eiweiß 
durch und läßt den Auflauf fchnell baden. 


15. Auflauf von faurer Sahne, 


1 Maß die, faure Sahne, 8 Eier, 4 Eplöffel Mehl, Zucker, 
Zimmet, Vanille, oder in Ermangelung verfelben abgeriebene Zis 
tronenfchale und eine Mefferfpige Salz. 

Die Sahne wird gut gefchlagen, Eidotter nebft dem Uebrigen 
nach und nach dazu gerührt, dad zu Schaum gefchlagene Eiweiß 
durchgemifcht und in einer Form 1 Stunde gebaden. 


16. Auflauf von faurer Sahne mit Obſt. 


Obige Maffe, jedoch ftatt der 4 Eplöffel Mehl nur 1 Eplöffel 
Stärke genommen, über feine, ungefochtes Obſt gefchüttet und 
gebaden, gibt einen fehr feinen und mohlfchmedenvden Auflauf. 


17. Auf andere Art, 

Y, Maß faure Sahne, 6 Eier, 41% Roth fein geftoßener 
Zwieback, mit Zuder fein geftoßene Vanille, oder Zimmet und 
Zitronenschale und 3 Eplöffel voll Zuder. 

Die Sahne wird mit den Eidottern und dem Uebrigen eine 
Meile ſtark gerührt, mit dem Eiweißſchaum vermifcht, auf gut 
gekochtes Obſt in einer Auflaufform oder Schüffel % Stunde 
gebaden. 


18. Auflauf von fauren Rirfrhen. 


/, Pfund Weißbrod ohne Krufte wird in Milch geweicht und 
über euer abgerührt.e Dann rührt man 1 Ei did Butter 
(4 Loth) zur Sahne, gibt Hinzu: 9 Eidotter, etwas gefloßene 
Mandeln, auch einige bittere, Zitronenfchale, 2—3 Löffel Zuder, 
das Weißbrod, den Gierfehaum, 1 Pfund faure audgefteinte Kir— 
fhen, die man mit Zuder vermifcht hat, und IAßt dieſes eine 
Stunde baden. 
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19. Seiner Apfel-Auflauf, 


Beine mürbe Apfel, Eingemachtes zum Füllen verfelben, 
1/4, Pfund Butter, 4 Pfund Mehl, Y Pfund Zuder, 6 Eier, 
nicht ganz Y Maß Milch und die Hälfte der Schale einer Zi- 
trone. 

Die Äpfel werben gefchält und fo ausgebohrt, daß fle an ver 
Gtielfeite unverlegt bleiben, die Höhlung wird mit etwad Ein- 
gemachten gefüllt und in eine mit Butter beftrichene. Schüffel, 
in welcher man baden fann, neben einander gefegt. Dann wird 
die Hälfte der Butter gefchmolgen, Mehl und Milch angerührt, 
hinzugefügt und über Feuer gerührt, bis es fich vom Topfe ab: 
löſt. Unterdeß rührt man die übrige Butter weich, gibt Ei- 
potter, Zuder, Zitronenfchale und die etwas abgekühlte Maſſe 
dazu, und mifcht, wenn alled gut gerührt ift, ven feften 
Schaum der Eier leicht durch und gibt Died über vie Apfel. 
Der Auflauf wird fogleih in den Ofen geftellt, 1 Stunde ge= 
baden und in derfelben Schüffel aufgetragen. 

Auch kann man die Apfel zu 4 Theilen fchneiden, ftatt Ein- 
gemachtes 4 Roth gewaſchene Korinthen zwifchen ftreuen und jene 
Maffe darüber geben. 


20. Gewöhnlicher Auflauf von Äpfeln, der jedoch von allen 
Früchten gemacht werden kann. 


1 Pfund Mehl, 4 Loth Butter, reichlich Maß Milch, 
einige Eplöffel Zuder, 6 Eier, Zitronenfchale oder 16 bis 18 
Tropfen BZitronenöl, oder 8S—10 Stück geftoßene bittere Man— 
deln und 1 XIheelöffel Salz. 

Nachdem die bemerften Theile nach vorbergehender Angabe 
zufammengefegt find, wobei 1 gehäufter Eßlöffel Zuder ver Maffe 
beigefügt wird, gebe man hiervon den vierten Theil in eine gut 
zugerichtete Form oder Schüffel, lege 2 gehäufte Suppenteller zu 
4 Theilen gefchnittener faurer Apfel darüber bin, beftreue fie 
mit Zuder und Zimmet, bevede fie mit der übrigen Maffe und 
bade den Auflauf 11, Stunde, 

Derfelbe kann, wie oben bemerkt, von allen Früchten gebacden . 
werden. Pflaumen (Zwetſchen), ſowohl frifche als getrocdnete, 
werden außgefteint, Ießtere aber vor dem Ausfteinen faft weich 
gekocht; bei jaftigen Früchten, als: faure Kirfchen, Heidelbeeren 
(Biebeeren), Johannisbeeren ıc. wird, des Saftes wegen, geftoße- 
ner Zwieback mit dem Obſt vermifcht und jenachdem folches 
Säure Hat, mit mehr oder weniger Zucker beftreut. 
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21. Auflauf von Äpfeln, frifchen, auch getrockneten Zwetſchen. 


2 Suppenteller voll geſchälter, zu 8 Theilen geſchnittener Äpfel, 
1 Glas Wein, Zucker und Zimmet, 40 Loth Semmel, Y, Pfund 
Butter, 8 Eier, 6—8 Stüf fein geftoßene bittere Mandeln oder 
Bitronenfchale. 

Die Äpfel Iaffe man mit Wein, Zuder und Zimmet langfam- 
weich werben. Friſche Zwetfchen puge man ab, entferne bie 
Steine und koche fie ohne weitere Flüſſigkeit in ihrem eigenen 
Saft mit Zuder und Zimmet. Beide Obftforten dürfen nicht 
zerfochen. Beim Kochen der getrockneten Zmetfchen richte man 
fih nach Zwetfchen ald Compot. Dann werde das Obſt in 
die audgeftrichene und mit Zwieback beftreute Schüffel gelegt. 
Unterdeß hat man die Semmel in Milch geweicht, die Hälfte 
der Butter heiß gemacht, die Semmel darin troden gerührt und 
zum Ausdampfen bingeftellt. Nachdem werden Eivotter nebft 
dem Genannten hinzugerührt, die Maffe gut gefchlagen, mit dem 
Schaum der Eier vermifcht und in die Schüffel über das Obft 
gegeben. Wenn ver Auflauf bald gahr ift, wird etwas grob 
geftoßener Zuder und Zimmet darüber geftreut und vollends 
gahr und dunkelgelb gebaden. 


22. ‚Apfel-Auflauf auf andere Art, 

Es wird 2 Teller voll fteifes Äpfelmus gekocht, dann 11%, 
Pfund altes geriebenes Weißbrod, 8 Loth zergangene Butter, 
8 Eivotter, Zuder und Zimmet dvurchgerührt, fo wie auch nach 
dem der Eierfihaum. Im einer Form 1% Stunde gebaden. 


23. Auflauf von Äpfeln und Brod, 


„ Ein gehäufter Suppenteller voll. zu Scheiben gefchnittener 
Apfel, eben fo viel geriebened Halb Schwarz- halb Weißbrod, 
8 Loth Zuder, 4 Loth Korinthen, 2 Ei die frifche Butter, etwas 
geftoßene Nelken und Zimmet. 

Dad Brod wird mit der Hälfte des Zuckers, Zimmet und 
Nelken vermifcht, hiervon eine Lage in eine zugerichtete Form 
geftreut, mit Stückchen Butter belegt. eine Rage Apfel, Korinthen, 
Zuder und Zimmet darauf gelegt und fo abwechfelnd fortgefahren, 
bis Brod den Schluß macht. Dann wird der Auflauf mit reich“ 
lich Stüdchen Butter belegt und bei ftarfer Hige 1Y, Stunde 
gebacken. 


24. Marmeladen · Auflauf. 


Man nehme Pfund Aprikoſen- oder Pfirſtchmus, rühre 
den Saft einer Zitrone durch und miſche den recht feſten Schnee 
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von 12 Eiern darunter. Dann fülle man es in eine bereit 
ftehende, mit Butter beftrichene porzellanene Schüffel, ftreiche den 
Schnee mit einem Meffer glatt, ftreue etwas fein geftoßene Man— 
deln, die mit Zuder vermifcht find, oder gröblich geftoßene Ma— 
eronen darüber, fteche mit einem Mefjer einige Mal durch bis 
auf den Grund und ftelle die Schüffel fogleih in einen fehr 
ſtark geheizten Dfen. Diefer Auflauf darf nur 10—15 Minus 
ten baden und muß fogleich gegeffen werben, meil der Schnee 
wieder finft. 

Anmerk. Man kann ftatt Marmelade auh Y, Map gut und fehr fteif 


— Apfelmus, auch Y, Pfund eben zergangene Himbeer-Gelee 
nehmen 


25. Teipziger Punſch - Auflauf, 

12 Eier, 12 Loth durchgeftebter Zuder, Zitrone, 1 Glas Rum. 

Man rührt die Eidotter mit dem Zuder fchäumig, fügt dann 
den Zitronenfaft, nad) Belieben auch die abgeriebene Schale nebft 
dem Rum Hinzu, mifcht den ganz feften Schaum dieſer Eier leicht 
durch, badt den Auflauf in einem ftarf geheizten Dfen in 10 
Minuten gahr, und gibt ihn fogleich zur Tafel. Derfelbe muß 
son allen Seiten gelb gebaden, in der Mitte aber noch weich — 
einer Schaum-Sauce ähnlich fein. 


26. Beis-Auflauf mit Aprikofen. Sehr gut. 

3/4 Pfund Weis, Y, Pfund Butter, "4 Bfund Zuder, Va— 
nille, 11% Maß Milch, 8 Eier, in Zuder eingefochte Aprikofen, 
Aprikofen-Mus und Vanille. 

Der Reid wird zum Kochen gebracht, abgefchüttet und nachher 
mit Butter, Zuder, einem Stüf Vanille und etwa 1Y, Maß 
Milch langſam gahr und fteif gekocht, die Körner müffen ganz 
bleiben. Alsdann laßt man ihn ausdampfen, rührt die Eidotter 
und dad zu fteifem Schnee gefchlagene Weiße Leicht durch, gibt 
eine Lage Neid und eine Lage in Zuder eingefochte Aprikofen 
abmwechfelnd in die Form und läßt died 1 Stunde baden. Es 
muß gleich anfangs etwas wenig Feuer darunter gelegt werden. 

Beim Herausnehmen des Auflauf wird Aprikofen - Mus in 
die Mitte und rund herum gelegt. 


27. Auflauf von Äpfeln und Reis, 

2 — Pfund Reis, Milh, 8—12 Loth Zuder, 6—9 Loth 
Butter, 6 Eier, 12—14 Borsdorfer Äpfel, Wein, Zitrone, 
Apfelfine. 

Man Focht je nach der Größe ver Form a—% Pfund ab⸗ 
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gebrühten Reis mit Milch und einem Stüd frifcher Butter gahr, 
aber nicht zu weich. Zugleich kocht man Borsdorfer Apfel, welche 
gefhält und Halb durchgefchnitten find, in Waſſer und Wein, 
mit Zucker, Zitronenfaft und Schale gahr, doch müffen fie ganz 
bleiben, nimmt fie au der Brühe, gibt zu derfelben noch fo viel 
Zuder, daß fie geleeartig wird und drückt den Saft einer Apfel- 
fine dazu. Nun reibt man die übrige Butter wei, rührt Ei— 
dotter, Zuder, den Neid hinzu und mifcht den fteifen Eimeiß- 
ſchaum leicht durch. Darnach legt man in eine gut zugerichtete 
Form eine Lage Reid, eine Lage Apfel und bedeckt diefe wieder 
mit Reis. Die Apfel dürfen die Seiten der Form nicht berüh- 
ren und auch nicht. aus dem Neid hervorftehen. Dann ftreut 
man geftoßenen Zwiebar darüber und legt Eleine Stückchen But— 
ter darauf, läßt den Auflauf etwa 1 Stunde baden, oder fo 
lange, bi8 er eine fchöne gelbe Farbe befommen hat, ftürzt ihn 
dann auf eine Schüffel, gibt ein wenig von der geleeartigen 
Sauce darüber und die übrige dazu. 


28. Eine Schweizer Mittelfpeife fintt Auflauf, 


Es wird ein gutes Apfelmus mit Wein, Zuder und Zitro- 
nen recht fteif gekocht. Dann fihneivet man Weißbrod, von dem 
die Krufte gefchnitten, zu feinen Schnitten, tunft diefe von bei- 
den Seiten in gefchmolzene Butter, belegt damit eine glatte 
Form, fo daß feine Zwifchenräume zu fehen find, und füllt das 
Apfelmus hinein. Man kann auch eine Lage Konfitüren oder 
Gelee dazwifchen machen, oder 1 —2 Löffel voll von demfelben 
in die Mitte legen. Dann deckt man in Butter getunfte Weiß- 
brodſcheiben darüber und badt diefe Speife bei einer oben und 
unten gleichmäßigen Hige und gibt fie, auf einer Schüffel um— 
geftürzt, mit Hagebutten verziert, zur Tafel. 


29, Auflauf von Reis-, Puddings- und Eompots-Reften. 


Man legt den Reis oder Scheiben von einem Reſt Pudding 
in die Borm, ftreicht Nefte Compoted oder Gelee dazwifchen, 
nimmt zu 4 gefchlagenen Eiern 2 Obertaffen Milch und 2 Löffel 
Zuder und Zimmet, gießt died darüber und backt den Auflauf 
8/4 Stunden. 


30. Schwarzer Magiſter. Ein billiger Au r einen 
NA * äglinen eifh. wo 
%, Pfund Weißbrod wird in Scheiben gefchnitten und in 
Butter gehraten, 1 Pfund Pflaumen, die am vorhergehenden 
Tage gut gewafchen und eingeweicht find (man kann fie über 
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Nacht in den Bratofen feßen), werden auögefteint und mit dem 
Weißbrod Tagenweife in eine Springform gelegt, dann wird 
15 Mah Milh, die mit Pflaumenbrühe vermifcht wird, mit 
2 Eiern geflopft, darüber gejchüttet, etwa 4 Loth Butter, im 
Stückchen zertheilt, darüber gelegt und im Badofen 1 Stunde 
gebaden. 

31. Bärings-Auflanf. 

Man richte ſich nach dem Kartoffel- Auflauf, laſſe natürlich 
Mandeln, Zuder und die darin bemerften Gewürze weg und 
rühre reihlih Musfatnuß und das in feine Würfel gefchnittene 
Bleifh von 2 — 3 gut gewäfferten und ausgegräteten Häringen 
nebft einer Untertaffe voll in Butter braun gebratenen Zwiebeln, 
etwas Pfeffer und Nelkenpfeffer durch. 


32. Fleifcy-Auflauf. 

Man hadt Braten oder paffendes Fleiſch recht fein, laͤßt But— 
ter gelb werden, das Fleiſch darin ſchwitzen und gibt, wenn fol- 
ches etwas abgekühlt ift, 1 NRührei von 4—6 Eiern je nad) ver 
Portion des Fleifches, ferner Zitronenfchale, Musfatnuß, etwas 
in Waffer geweichtes und ausgedrücktes Weißbrod, noch 2 bis 
3 Gier, etwad Salz Hinzu, und rührt dies fo lange, bis das 
Rührei nicht mehr zu fehen iſt. Nun füllt man die Maffe in 
eine zugerichtete Auflaufform und badt fie in einem heißen Ofen 
recht gelb. Man kann ſtatt Zitronenfchale nad) Belieben auch 
in Butter braun gemachte Zwiebeln nehmen und den Auflauf 
mit einer Kraft= oder Härings- Sauce, auch ohne Sauce, zur 
Tafel geben. 


33. Auflauf von Reis und Arebsbutter, Ein Gericht nad der 
Suppe zu Fiſch Ragout zu geben. 

Y, Pfund Reis, Bouillon, Musfatblüthe, Kreböbutter, 1 Glas 
Madeira, Pfund Kalbsmidder. 

Der Reid wird gut abgebrüht, mit Bouillon, etwas Muskat— 
blüthe, dem nöthigen Sal und mit Krebsbutter gahr und did 
gefocht, zulegt 1 Glas Madeira durchgerührt. Zugleih wird 
Kalbsmidder (Socht) in Bouillon gahr gefocht und fein gehackt 
und beides, jedoch mit Neid angefangen, abmechfelnd Tagenweife 
in einer zugerichteten Auflaufform 1 Stunde gebaden. 

34. Italieniſcher Reis-Auflauf zu Geflügel- und Fifh-Ragsut, 
. ſcy Eine Schüſſel Br si — de 


9%, Pfund Reis, Bouillon, Butter, Y Pfund gefochten, fein 
gehackten Schinken, Pfund Parmefanfäfe. 
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Man Eocht den Neid nach dem Abbrühen mit guter Bouillon, 
Salz und Butter gahr und did, jedoch müflen die Körner ganz 
bleiben. Alsdann gibt man den Reis mit dem Schinken und 
Parmefanfäfe abwechſelnd Lagenweife in eine Auflaufform und 
backt dies Gericht langfam 1—1'/,; Stunde. 


I. Gerichte von Macaroni, 


35. Mararoni, Schinken und Parmefankäfe zu gleichen Theilen. 


ı, Pfund Macarpni, '% Pfund fein gehadter Schinfen, "a 
Pfund PBarmefanfäfe. 

Die Macaroni werden in Wafler, beffer noch in Fleiſchbrühe 
weich gekocht. Nachdem fie erfaltet und in 1 Zoll lange Stüde 
gefchnitten worden, ſchmort man einige fein gehadte Schalotten 
in etwas Butter, thut den Schinken, darnach die Macaroni, den 
Käfe, zulegt noch ftarf Maß faure Sahne dazu und badt 
Dies in einer vorgerichteten Form oder Schüffel %4 Stunde. 


36. Auflauf von Macaroni, Schinken und Parmefankäfe. 


, Pfund Macaroni, 1 Pfund gekochter und fein gehadter 
Schinken, 4 Loth geriebener Parmeſankäſe, 4 Eier, 4 Loth But- 
ter, °4 Maß Milch und Muskat. 

Die Macaroni werden in reichlichem Waſſer mit Salz weich, 
aber nicht breiig gekocht, abgegoffen, in 1 Zoll lange Stüde ge= 
fehnitten, mit dem Scinfen und Käfe nebft Musfatnuß lagen 
weis in die Form gelegt und mit Milch, gefchmolzener Butter 
und den geflopften Eiern übergoffen. Man laſſe den Auflauf 
bei ftarfer Hige 1 Stunde baden. | 


37. Paſtete von Macaroni mit Schinken und Käſe. 


Hierzu ein Blätter» oder Butterteig bon 11%—2 Pfund Mehl, 
3/4 Pfund Macaroni in Fleiſchbrühe und Salz weich gekocht und 
zum Ablaufen auf einen Durchfchlag gefchüttet, ferner 1 gehäuf— 
ter Suppenteller gefochter mit etwas Fett fein gehackter Schin=- 
fen, "4 Bund Butter, 5 Loth geriebener Parmefanfäfe, 6 Eier. 

Die Butter wird weich gerieben, mit dem Käfe und den Ei— 
dottern tüchtig gerührt und darnach mit ven Macaroni und dem 
zu fteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß vermiſcht. Alsdann wird 
eine Lage Schinfen auf den ausgerollten Teig gegeben, Darüber 
eine Lage von der eingerührten Maffe und jo abwechjelnd fort- 
gefahren bis alles zu Ende und das Ganze mit einem Oberblatt 
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von bemerktem Teig verfehen if. Man richte fich beim Formen 

und Baden ver Paſtete nah E. Nr. 5. 

Anmerf. Dies Gericht kann auch ohne Teig in einer vorgerichteten Form 
oder Schüffel gebaden und ftatt Parmeſan⸗ allenfalld weißer Schweizer 
fäfe angewandt werden. Auch künnen Faden: oder Gemüfe-Nudeln 
die Stelle ver Macaroni vertreten. 


38, Mararoni, fo wie auch Nudeln mit Parmefankäfe, 


Y, Pfund Macaroni, 4 Loth Butter, 4 Loth geriebener Käfe. 

Man koche die Macaroni mit Eochendem Wafler und Salz 
weich, fchütte fie auf einen Durchfchlag, Iege fte ſchichtweiſe mit 
Butter, Käfe und dem vielleicht noch fehlenden Salz in eine vor— 
gerichtete Form oder Schüffel und laſſe fle in einem nicht zu 
heißen Ofen gelb baden. Dann ſchiebe man die Macaroni auf 
eine Schüffel und gebe fie zu Braten, Cotelettes, Fricadellen u. d. gl. 
Auch werden fie zu fein gefochtem Sauerfraut gereicht. 


Anmerk. Man kann dies Gericht ftatt mit Käfe auch mit Zuder zu— 
bereiten und jedes beliebige Compot Dazu geben. 


39, Schüſſel mit Braten acaroni und gebratenen Kartoffeln, 
s an Der ie auch als Mlitielfcüfel.) 

Hierzu paßt ſowohl der aufgerollte Braten, ald auch ein 
Mürbebraten. Lebteren wähle man nach Gefallen entweder wie 
Hafen oder nad) englifcher Weife etwa 8 Minuten gebraten, und 
forge für eine gute, fräftige und reichliche Sauce. Zugleich 
werden Macaroni in Wafler und Salz weich abgefocdht; zum 
Ablaufen auf einen Durchfchlag gefchüttet und mit etwas Butter 
durchgeftont. Auch werden Kartoffeln von mittlerer Größe recht 
aufmerffam ganz weich und dunfelgelb gebraten. Dann wird 
der Braten in zierliche Scheiben gefchnitten, in feiner vorigen 
Geftalt auf eine heiße Schüffel gelegt, die Macaroni rings um— 
ber angerichtet, die ſämige Kraftfauce Eochend heiß darüber ge= 
füllt und das Gericht mit einem Kranz von Kartoffeln garnirt. 
Anmert. Zum Wohlgeſchmack diefer Schüffel gehört ein rafches Anrich- 

Se — Braten, Macaroni und Kartoels völlig heiß gereicht wer 
en 


40, Mürbebraten, Macaroni, Rührei und Schinken. 

Die Zubereitung der beiden erften Theile ift nach vorhergehen— 
der Vorfhrift und wird nach dem Anrichten gleichfalld die ſä— 
mige Bratenfauce parüber gefüllt. Dann wird dad gut zuberei=- 
tete Rührei in der Pfanne reichlich mit gefochtem und fein ge— 
hacktem Schinken vermifcht, ſolches um die Macaroni gelegt und 
die Schüffel ganz heiß zur Tafel gegeben. 
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I. 
Plinzen, Omelettes oder Eierkucen 


und Pfannkuchen verfchiedener Art, nebft einigen anderen 
in der Pfanne zu badenden Speifen. 


1, Im Allgemeinen. 


Pfannkuchen Pfannen find am beften von Stahl; die glacirten 
wegen Mangel an Haltbarkeit nicht zwedmäßig. Man gebrauche 
die Pfanne nur zum Baden der Kuchen, nicht, wie died häufig 
geihhieht, zugleich zum Kochen ſaurer Sped- und Zwiebel-Saucen 
u. dgl. Es ift hierzu ohnehin eine Kleine, tiefe Pfanne paffen- 
der. Man thut wohl, die Pfanne nach jedem Gebrauche mit 
Zeitungspapier zu reinigen, wo es dann bei vorkommenden Fäl- 
Ien nur des Auswiſchens mit einem Stückchen Papier bedarf. 
Geſchieht dies nicht, fo muß die Pfanne jevenfalld erft auf's 
euer geftellt, mit Salz troden audgefcheuert und gut nachgerie— 
ben werben, Das Auswafchen der Pfanne ift dem Roslaffen der 
Kuchen gar zu hinderlich, auch erfordern diefe befanntlich dann 
weit mehr Bett. Gute Butter, zur Hälfte mit langfam ausgebras 
tenem Sped (fiehe Vorbereitungdregeln) oder mit gutem Schmalz 
vermischt, ift zu Pfannkuchen ein gutes Fett. Auch kann eine 
Seite mit Schmalz oder mit gutem ausgeglühten Rüböl, die an— 
dere mit Butter gebaden werden. Will man ohne Weiteres 
Butter anwenden, fo wird eine gute Hausfrau reinfchmedende 
Topfbutter der frifchen vorziehen, indem von legterer gar viel 
erforberlich ift.. 

Zum Baden der Pfannkuchen gehört ein weder zu ſchwaches, 
noch zu ftarkes Feuer. 

Das Einrühren mit warmer — ftatt Falter — Milch und 
tüchtiged Schlagen der Maffe, bevor die ganze Quantität Milch 
Hinzugegeben wird, verfeinert fie ganz ungemein. Ob es borzu= 
ziehen ift, dad Eiweiß zu Schaum zu fhlagen, hängt einzig und 
allein vom Gefchmad ab. Gefchieht dies, fo werden die Kuchen 
fehr Inder und weich, auch kann hierbei eher ein Ei gefpart 
werden; bein Anwenden der ganzen Eier aber laſſen fi die 
Kuchen beffer inwendig milde, übrigens kroß baden. Zu dieſem 
Zwede gebe man nicht zu wenig Butter oder Bett in die Pfanne, 
Iaffe fie fochen und darnach zum Stehen fommen, doch nicht 
braun werden, ziehe dann fchnell die Pfanne zurüd, vertheile 


268 I. Blinzen und Omelettes. 


darin mit dem Löffel den eingerührten Teig — durch Hinein- 
fchütten fließt die Butter zufammen — und ftelle die Pfanne 
wieder auf's Feuer. Dann fteche man mit dem Löffel überall 
ftrichweife fo lange in ven Teig, bis diefer oben troden gewor— 
den und fich von der Pfanne gelöft hat, wobei man dieſe drehen 
und den Kuchen häufig fehütteln muß. Hat die untere Seite 
eine dunfelgelbe Farbe erhalten, was beim Schütteln oder beim 
Aufheben mit einem Kuchenmejfer zu bemerken ift, fo fehiebe man 
ihn auf ein Kuchenbleh, lege Stüdchen Butter darüber, wende 
ihn und bade bei häufigem Schütteln auch die zweite Seite dun- 
felgelb. Ofteres Ummenden verdichtet ven Kuchen. Auch ſchiebe 
man ihn aus der Pfanne nicht auf eine kalte, ſondern auf eine 
erwärmte Schüſſel. 

In einigen Recepten iſt ſtatt des Mehls Stärke angegeben, da 
dieſe aber mitunter einen ſäuerlichen Geſchmack annimmt, ſo thut 
man wohl, ſie vor dem Gebrauch zu verſuchen. 


2. plinzen. Eine Schüſſel allein zu geben, und eine Beilage 

zum Spinat. 

6 Loth oder 4 mäßig gehäufte Eßlöffel feines Mehl, 4 große 
oder 5 kleinere Eier, Maß 2 Theile ſüße Sahne, 1 Theil 
heißes Waſſer, 4 Loth gut gewafchene Korinthen, 2 Eplöffel ge— 
ſchmolzene Butter, abgeriebene Zitronenschale oder Musfatblüthe 
und etwas Salz. 

Der Teig wird beim Hinzuthun der ganzen Eier nah Nr. 1 
gut gefchlagen, und 4 Plinzen — dünne Kuchen — daraus ge= 
baden. Dann werden diefe 2 mal getheilt und mit Zuder und 
Zimmet beftreut. 

&3 werden die Plinzen zu Thee und Butterbrod gegeben. 

Als Mittel- oder Nach-Gericht kann man fie mit einer rothen 
oder weißen Wein-Sauce oder Sauce von Fruchtfaft ferviren. 

Als Beilage zum Spinat Yaffe man Zuder, Zitronenfchale 
und Korinthen weg und rühre fein geſchnittenes Schnittlauch 
durch den Teig. 


3. Blinzen von ſaurer Sahne (Rahm, Flott). 


4 Loth Stärke oder Kartoffelmehl, 4 Eier, Y Maß vide, 
faure Sahne, Musfatblüthe, Zimmet und etwas Salz. 

Nachdem man die Eidotter mit den übrigen Theilen ftarf ge— 
ſchlagen, mifche man den fteifen Schaum der Eier durch, backe 
4 Plinzen, rolle jede auf, und gebe fie, mit Zuder und Zimmet 
beftreut, warm zur Tafel. 
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4, inzen mit verſchiedenen Reflen, als: gekochtes Ob 
— —— — ee — 
Man backe die Plinzen nach erſterer Vorſchrift, beſtreiche ſie 
mit gut gekochtem Apfel-, Kirſchen- oder Zwetſchen-Mus, oder 
Preißelbeeren, oder auch mit dick gekochtem Reisbrei, welcher mit 
Zucker, Zimmet und Muskatblüthe gewürzt iſt, rolle die Plinzen 
auf, und beſtreue fie mit Zucker. Mit Kalbsbraten werden fie 
gefüllt wie folgt: Derfelbe wird fehr fein gehadt, ein reichliches 
Stück Butter gelb gemacht, etwas geriebened Weißbrod und das 
Fleifch eine gute Weile darin gerührt, ſaure Sahne oder Bouil- 
fon, etwas Wein, Musfatblüthe oder Nuß und etwas Salz hin 
zugefügt und unter ftetem Rühren gut durchgefocht. Mit viefer 
Farce beftreiche man die Plinzen, melde ohne Korinthen gebaden 
werben, rolle fie auf und gebe fie, auf einer heißen Schüffel an— 
gerichtet, Abends als DBor- oder Mitteljpeife. 


5. Plinzen mit Schinken gefüllt, genannt Scyinken-Rufell, Eine 
Beilage zum Spinat, Rofenkohl und anderen Gemüfen diefer Art, 

Die Ueberrefte von einem Scinfen können hierzu verwandt 
werden. Man bade fie ſehr fein und vermenge fie mit dider, 
faurer Sahne. Dann badfe man Plingen nad) erjter oder zweiter 
Vorſchrift oder auch gute Pfannkuchen, fülle von der Schinfen- 
farce hinein, rolle fie etwas feſt auf und fchneide ſie zu finger- 
langen Stüden, welche von allen Seiten in gefchlagenen Eiern 
getunft und in geftoßenem Zwiebad oder geriebenem Weißbrod 
umgedreht werden, Darnach ftelle man in einem kleinen eijernen 
Topfe abgeflärte Butter over zur Hälfte mit Schmalz vermifcht 
auf ein lebhaftes Feuer, laſſe fte kochen (fiehe Badwerf) und 
lege fo viel Plinzen hinein, al8 gut neben einander liegen fönnen. 
Man bade fie rafch, wende fie zuweilen mit der Gabel um, nehme 
die gelb=-bräunlich gewordenen heraus, und lege andere in den 
Topf. Beim Herausnehmen der Plinzen fann man zum Abziehen 
des Fetted fie einige Minuten auf Weißbropfchnitten oder Löſch— 
papier legen. 

Anmerk Soll dies Geriht von Schinken-Reſten gemacht werden, welche 
fchen etwas troden find, lege man dieſe zuvor Tag und Nacht in 
Milch. 

6. Ohrfeige. 


4 große friſche Eier, 1 gehäufter Eßlöffel voll Kartoffelmehl 
oder Stärke, 1% Maß — 1 Obertaffe mittlerer Größe — lau— 
warme Milch mit etwas Waſſer vermiſcht, 1 reichliche Meffer- 
fpige Musfatblüthe oder abgeriebene Zitronenfchale und etwas 
Salz, ferner beliebiges Eingemachtes. 
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Das Weiße der Eier werde bon den Dottern forgfältig ge— 
trennt, damit erftered zu recht feftem Schaum gefihlagen werben 
kann, der erft in dem Augenblick durch den zuvor ftarf gefchla- 
genen Teig gemifcht wird, wenn man zu baden anfängt. Das 
Feuer muß gleichmäßig und ſehr ſchwach, die Pfanne glatt fein. 
In derjelben Iaffe man wenig Butter zergehen, gebe die Schaum— 
maſſe hinein, lege einen vorher heiß gemachten blechernen Kuchen= 
dedel darauf, und bade die Ohrfeige nur auf einer Seite, ohne 
die Pfanne zu fehütteln, und zwar fo lange, etwa 10 Minuten, 
bis fie oben trocden und die untere Seite gelb geworben ift, wäh— 
rend man die Pfanne zuweilen dreht. Darnach beftreiche man 
die Obrfeige mit beliebigem Eingemachten, Mus oder Gelee, fchlage 
fie zufammen, fchiebe fie auf eine paffende Schüfjel und beftreue 
fie mit Zuder und Zimmet. Auch kann man biefelbe, je nach— 
dem fie gegeben werben foll, inwendig und oben mit Zuder und 
Zimmet beftreuen, mit einer Wein-, Frucht- oder Rum-Sauce 
zur Tafel geben. Sehr angenehm ift dazu ein guted Compot 
von frifchen Johannisbeeren, welches auch zum Zwifchenftreichen 
angewandt werden kann. 


Anmerk. Gine große Meſſerſpitze pulverifirtes Hirfchhornfalz mit dem 
Eiweißſchaum durchgemiſcht, bewirkt ein noch ftärferes Yufachen, 


7. Auf amdere Art, ſtatt einer Torte, 


Man backe 2 Ohrfeigen nach vorhergehender Angabe, lege die 
erfte offen auf eine runde Schüffel, tröpfele den Saft 2 faftiger, 
recht frifcher Zitronen darüber, beftreue fie reichlich mit Zuder, 
fihiebe die andere ‚auf einen Kuchendeckel, ſchwinge ſie mit fefter 
Hand auf die erfte, und ftreue Zuder darüber. 


8. Omelette Eierkuchen). 


8 friſche Eier, 1 gehäufter Eßlöffel Stärke oder feinſtes Mehl, 
1/4 Maß warme Milch mit etwas Waſſer vermiſcht, etwas Mus— 
katblüthe und Salz. 

Died werde tüchtig gefchlagen, auf Schwachen Feuer nah Nr. 1 
Butter in der Pfanne zum Stehen gebracht, dad Eingerührte 
bineingegeben, die Flüffigfeit mit dem Löffel untergelaffen. So— 
bald dad Dmelett oben trocken geworden und fich von der Pfanne 
gelöft hat — es muß ganz weich bleiben und wird nicht um— 
gewandt — ftreue man Zuder und Zimmet darüber und ſchiebe 
es zufammengefchlagen auf eine Tängliche Schüffel. 

Auch Fann man dad Omelett mit Sommermurft, Rauchfleifch 
und geräucherter Zunge geben, wo dann beim Einrühren fein 
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gehacktes Schnittlaucy durchgemifcht werben kann, Zuder und 
Zimmet bleibt dann meg. 


9, — — 


6 Eier, 2 Loth Stärke, Maß 2 Theile Milch und 1 Theil 
fochend Waffer, nad) Belichen etwas Musfatblüthe und 1 reich- 
liche Mefferfpige Salz. 

Das Eiweiß wird zu fteifem Schaum gefchlagen, dad Uebrige 
zufammen ftarf geflopft, nad) vorhergehender Angabe auf ſchwa— 
chem Feuer gebaden. Sobald dad Dmelett anfängt oben troden 
zu Twerden, wird der Schaum darüber geftrichen, mit einem heiß 
gemachten Kuchendedkel zugedeckt, bis verfelbe nicht mehr weich 
ift, mit Zuder und Zimmet beftreut, nach Gefallen offen oder 
zufammengejchlagen angevichtet. 

Auch Fann der Schaum vor dem Baden durch ven Teig ges 
rührt werben. 


10. Omelette von verſchiedenartigen Sleifchreften. 


Reſte von Round of Beef, Rauchfleifh, Pöckelfleiſch, gekoch— 
tem Schinken, Braten oder auch Suppenfleifch werden fein ge= 
badt. Dann rührt man ein Omelette oder einen guten Pfann- 
fuchenteig und mijche das Fleiſch mit etwas Musfatnuß oder 
feingehadtem Schnittlauch durch. Es Fünnen hierzu die ganzen 
Eier mit dem eingerührten Teig ftarf geflopft, oder das zu Schaum 
gefchlagene Weiße zulegt durchgemijcht werden. Man kann vie 
Maſſe auch Töffelweife in die Pfanne bringen und zu fleinen Ku⸗ 
chen baden. 


11. Omelette von Weißbrodſchnitten. 


Man rühre ein Dmelette, weiche Weißbropfchnitten in Falter 
Milch, mache fie in einer Pfanne mit Butter an beiden Seiten 
gelb, Tege Stückchen Butter dazwifchen und gebe dad Dmelette 
darüber hin. Durch Hineinftechen mit einem Meſſer laſſe man 
Das Flüffige hineinziehen, fchiebe das Dmelette, ſobald es fich 
von der Pfanne löft, auf eine Schüffel und beftreue es mit Zuder 
und Zimmet. 


12. Sperk und Eier, 


Man nehme zu jedem Ei einen großen Eplöffel Milch, einige 
Körnchen Salz und zerflopfe fie gehörig. Dann fchneide man 
guten Sped von der Größe eines halben Kartenblattd zu Schei- 
ben, laſſe fie in der Kuchenpfanne an beiden Seiten etwas gelb 
werden und fchütte die Eier darüber hin. Nachdem die Flüſſtg— 
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feit durch Hineinftechen mit einem Meffer verbampft ift, fchiebe 
man den Kuchen möglichft ſchnell auf eine bereit ftehende Schüf- 
fel, damit die Eier recht weich bleiben. 

Nach Gefallen kann auch fein gehadted Schnittlauch mit den 
Eiern vermijcht werden. 


13. Eier- oder Pfannkuchen. (VBorzüglid.) 


— Zu 3 3 Kuchen: 6 frifche Eier, 6 Eleine Eplöffel voll feines 
Mehl, Maß füge Milh, Y, Maß faure Sahne, etwas Salz. 
Mehl, Sahne, Eidotter und Salz werden gut gerührt, dann 

wird die Milch Hinzu gegeben und furz vor dem Baden das zu 

Schaum gejchlagene Eiweiß durchgemifcht. 

Werden die Kuchen mit Butter gebaden, fo nehme man me- 

niger Salz, und richte fi übrigens nah Nr. 1. 


14, pfannkuchen von Stärke, 


Zu einem Kuchen: 4 frifche Eier, 4 Loth Stärke, Y, Maß 
warmgemachte Milch, wozu 15 Wafler genommen ift, und etwas 
Salz. 

Eidotter, Stärfe, Milch und Salz werden tüchtig gefchlagen, 
mit dem fteifen Schaum der Eier vermifcht, nad) Nr. 1 in But— 
ter, welche abgeklärt ift, gebacken. 

Anmerk. Beftreut man vie feineren Pfannfuchen in der Minute, wo 
man fie umwenden will, mit geitoßenem Zwieback, jo gewinnen fie 
an Anſehen und Gefchmad. 


15. Pfannkuchen von feinem Mehl, auch zu gutem Obfipfann- 
kuchen paſſend. 
4 Eier, 3 Eplöffel feines Mehl, Iıs Maß Milch mit etwas 
Waſſer vermifcht und etwas Salz. 
Died werde beim Hinzuthun der ganzen Eier nach Nr. 1 ge= 
rührt und gebaden. Zu Objtpfannfuchen mifche man etwas 
Zimmet oder Mudfatblüthe durch den Teig. 


16. Auf andere Art. 


4 Eier, 1 Eplöffel vide Sahne, in Ermangelung 1 Stüdchen 
gefchmolzene Butter, 6 Roth oder 4 gehäufte Eplöffel feines Mehl, 
reichlich % Maß Milh und etwas Salz. 

Eier, Sahne und 1 Eplöffel Waſſer werben ftarf gefchlagen, 
Milch und Mehl Hinzugerührt, mit halb Speck halb Butter nach 
Nr. 1 gebaden. 
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17. Gewähnlicher Pfannkuchen. 


Zu einer mittelmäßig großen Pfanne: 6 Loth Mehl, 3 Eier, 
1; Mad Milch und etwas Salz. Mill man jedoch nur 2 Eier 
anwenden, jo muß weniger Milch genommen werben. 

Zu einer fehr großen Pfanne fanı man 4 Pfund Mehl, 
3 Eier und ?; Map Milh mit Waffer vermifcht rechnen. 

Der Teig werde nad) Nr, 1 gerührt und gebaden. 


18. J0hannisbeerkuchen. (Vorzüglich.) 


Hierzu ein guter Pfannkuchenteig nach Nr. 15 mit etwas 
Zucker und Gewürz, 1 Suppenteller voll recht reifer Johannis— 
beeren, 8 Loth geriebener Zuder, 8 Loth geftoßener Zwiebad. 

Man laffe die Butter in der Pfanne recht heiß werden, gebe 
den Teig hinein, lege die Johanniöbeeren darauf und beftreue fe 
bor dem Ummenden mit dem Zwieback. Der Kuchen wird, nach- 
dem er auf beiden Seiten gehörig gebaden, auf der Schüffel mit 
dem. bemerkten Zuder beftreut. 


19, Ruchen von fnuren Rirfihen. 
Man richte ſich nach vorhergehender Vorfchrift. 


20. Äpfel Auchen Ar, 1. 


Man koche 2 Suppenteller voll fein gefihnittener Äpfel nit 
Zuder, Zitronenfchale und fo viel Wein langſam weich, daß Feine 
Flüſſigkeit darunter bleibt. 

Dann fchlage man 6 Eidotter, 2 Eplöffel Kartoffelmehl, reich- 
lich Yı Maß dicke, faure Sahne, etwas Salz und Zimmet, mifche 
das zu fleifem Schaum gefchlagene Eiweiß durch, und bade hier— 
von 2 Kuchen auf einer Seite blaßgelb. Nachdem der zweite 
fertig ift, ftreiche man die Apfel gleichmäßig darauf, bedecke ſie 
mit der ungebadenen Geite des erften Kuchens, laſſe denjelben 
auf Heiden Seiten noch etwas nachbaden und gebe ihn mit Zuder 
beftreut fogleich zur Tafel. 


21. Apfel-Pfaunkuden Ar, 2, 


12 Stück große, faure Apfel, Y Pfund Butter, 12 kleine 
Zwiebäcke, Sahne zum Einweichen derfelben, 6 Eier, Y, Pfund 
Korinthen, 2 Eplöffel Zuder, Zitronenfchale oder Zimmet. 

Die Apfel werden gefchält, zu 8 Theilen gefchnitten, auf ges 
lindem Feuer in der Butter mürbe gefchmort. Dann gießt man 
zu den geftoßenen Zwiebäcken fo viel Sahne oder gute Mil, 
daß fie darin weichen Fönnen, fchlägt 4 Eiweiß zu Schaum, 

18 
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rührt das Bemerkte zur Zwiebackmaſſe, fügt zuletzt die Apfel und 
darnach den Schaum hinzu. Auch kann man mit den Apfeln 
2 Eßlöffel Rum durchrühren. Der Kuchen wird auf langſamem 
"Feuer gebaden. 


22. Ayfel-Ruden Ar, 3. 


Teig wie zu Johannisbeer-Kuchen, 1 Suppenteller voll gefchäl- 
ter, zu feinen Scheiben gefchnittener Apfel, Zuder und Zimmet. 

Man dämpfe die Apfel auf mäßigem euer in einer Kuchen 
pfanne mit etwad Butter, zugedeckt, weich, vertheile fie gleich- 
mäßig und fihütte den Teig darüber. Ohne den Kuchen mit 
Zwieback zu beftreuen, bade man ihn auf beiden Seiten ſchön 
gelb, und beftreue ihn gut mit Zucker. 


Man fchlage einen Teig von 6 Eivottern, Pfund feinem 
Mehl, Ir Maß 2 Theile warm gemachte Milch und-1 Theil 
Maffer, etwas Sal und Musfatblüthe, und rühre vor dem Baden 
das zu Schaum gefchlagene Eiweiß dur. Zugleich fchäle und 
ſchneide man 2 Suppenteller voll recht mürber Apfel zu 4 bis 
8 Theilen, bringe Waffer zum Kochen, die Apfel hinein, Taffe 
fie etwa 5 Minuten darin und fchütte fie auf einen Durchichlag. 

Dann made man nicht zu wenig Butter in einer Pfanne 
- heiß, gebe den Teig hinein, die Apfel neben einander darauf, 
laffe durch Hineinftechen mit einem Meſſer die Flüſſigkeit abzie- 
hen, beftreue den Kuchen reichlich mit größlich geftoßenem Zwie— 
bad, Laffe ihn auf beiden Seiten dunfelgelb baden und beftreue 
die Zwiebackfeite gehörig mit Zuder. 


24. Gewöhnlicher Apfel-Ruhen Wr. 5. 


Man nehme Hierzu einen gemöhnlichen Pfannfuchenteig, doch 
ein wenig Dicker gerührt, dad Eiweiß zu Schaum gefchlagen, 
fchäle und fchneide recht mürbe Apfel, welche fchnell weich wer— 
den, zu 4 Theilen, dann zu feinen Scheiben, rühre fie vor Dem 
Hinzuthun des Eierfchaumd durch den Teig, bade den Kuchen 
auf mäßigem Feuer, und decke, nachdem durch Hineinftechen mit 
dem Meffer die Flüſſigkeit verfchwunden, die Pfanne bis zum Um— 
wenden des Kuchens zu. Uebrigend verfahre man nach vorher— 
gehenden Borfchriften. | 
Anmerf. Gin Kuchen nad) fett bemerkter Angabe bedarf weniger But: 

ter, was von Manchem in verfchiedener Beziehung vorgezogen wird, 


doch kann er nur von fehr milden Apfeln auf dieſe Weife gebacken 
werden. 
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25. Bleine Apfel-Auden, 


Man fchäle große, gute Apfel, fchneide fie zu fingerbiden 
Scheiben, das Kerngehäufe heraus. Dann laffe man fie mit et= 
was Arrac und Zuder durchziehen, oder man gebe folgendem 
Teig eine Beimifchung von etwas Muskatblüthe oder Zimmet. 
Auf % Maß gute Milch (gleich einer Obertaffe gewöhnlicher 
Größe) 4 Pfund feines Mehl, A Eidotter, etwad Salz, tüchtig 
gefchlagen, mit dem fleifen Eiweiß-Schaum vermifcht. 

Vorher werben Die Äpfelfcheiben auf ſchwachem Feuer in einer 
zugedeckten Kuchenpfanne weich gedämpft (doch dürfen ſie nicht 
im ©eringften zerbrödeln), in dem dien, fhäumigen Teig um— 
gedreht, und in offener Kuchenpfanne, worin Butter recht heiß 
gemacht, auf beiden Seiten fchön gelb gebaden. 


Anmerk. Auc können die gedämpften Apfelfcheiben in eine Hefen⸗Klare 
(ſiehe Abſchnitt A.) getunkt und gebacken werden. 


26. Auchen von Schwarzbrod und Äpfeln, 


2 Suppenteller voll mit Zuder, Zitronenfchale und Korinthen 
Dick gefochtes Apfelmus, welches man, wenn es aus DBerfehen 
nicht fleif genug gekocht wäre, mit einigen zerfchlagenen Eiern 
und geftoßenem Zwieback verdicken kann, ferner 1 ſtark gehäufter 
Suppenteller geriebened® Schwarz» und Weißbrod mit Zucker, 
Zimmet und etwas fein geftoßenen Nelfen vermifcht. 

Es wird Butter in der Pfanne recht heiß gemacht, die Hälfte 
ded Brods hineingeftreut, das Apfelmus darüber geftrichen und 
mit dem übrigen Brod bedeckt. Der Kuchen wird mit reichlich 
Butter auf beiden Seiten recht kroß gebaden, mit Zuefer N 
warm oder Fals zur Tafel gegeben. 


27. Auchen von Weißbrod und Äpfeln, 


Es werden frifche Weißbrodſchnitten in Falter Milch, wo mög— 
ih mit 1—2 Eiern eingeweiht, in Butter auf beiden Seiten 
blaßgelb gemacht, fo daß fie inwendig weich bleiben. Darnach 
werben fie in der Pfanne — wobei dieſe vom Veuer genommen 
wird — mit dickem Apfelmus, welches mit Korinthen gut gekocht 
ift, Dick beftrichen und mit dem Teig, welcher zu Apfelkuchen 
Pr. 1 bemerkt worden, bedeckt. Vor dem Ummenden wird der 
Kuchen mit geftoßenem Zwieback beftreut, auf beiden Seiten recht 
froß und gelbbraun gebaden. 

Will man diefen Teig nicht anwenden, fo nehme man 4 zer= 
fchlagene Eier und nicht ganz Maß Milch, rühre dies gut 
und fchütte es gleichmäßig darüber, Sobald Feine Flüffigkeit 
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mehr zu jehen ift — die Eier müjjen recht meich bleiben — wird 
der Kuchen, ohne ihn zu wenden, auf eine Schüffel gefchoben, 
mit Zucker beftreut. 


28. Bwetfshen-Pfannkuden, 


Man nehme einen beliebigen Teig, Nr. 9, 16 oder 17. Dann 
gebe man etwa Y% davon in eine mit Butter heiß gemachte 
Pfanne, Iege die abgeriebenen und entfteinten Zwetſchen, eine ne= 
ben die andere, die offene Seite nach oben, hinein, fchütte den 
übrigen Teig darüber hin, und bade den Kuchen, nachden die 
Slüffigkeit eingezogen — bis zum Umwenden zugedeckt — auf 
mäßigem Feuer ſo lange, bis die Zwetſchen weich geworden und 
der Kuchen eine gelbbraune Farbe erhalten hat. 

Man beſtreue ihn mit Zucker und Zimmet, und gebe ihn warm 
zur Tafel. 


29, pfannkuchen von Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren). 
Derjelbe wird wie Zwetfchen-Pfannfuchen gebaden. 


30, Rirfhen-Pfannkuden, 


Man backe ihn wie Zmetichen » Pfannkuchen und wende bie 
Kirfchen nach Belieben mit oder ohne Steine an. 


31. Pfannkuchen mit Macronen. 


1/, Pfund Macronen, worunter mehrere bittere find, 2 Eplöffel 
Stärke, % Maß mit etwas Waſſer vermifchte Milch, 4 Eier, 
Zitronenfchale und eine Kleinigkeit Salz. 

Mehl, Milch, Eidotter und Zitronenfchale werden gut geſchla— 
gen, darnach die geftoßenen Macronen mit dem feiten Eiweiß— 
ſchaum durchgerührt. Iſt dies gefchehen, jo wird der Teig fofort 
in einer mit Butter heiß gemachten Pfanne auf beiden Seiten 
dunfelgelb gebaden und mit Zuder betreut, ‚oder nur auf einer 
Seite wie Obrfeige langſam gebaden, ftellenmeife mit Gelee oder 
Eingenachtem belegt, gleich diejer zufammengejfchlagen und gut 
mit Zuder beftreut. 


32, Semmel- oder Weißbrod-Ruden Ar, 1. 


1 Prund 26 Loth feines Weißbrod, etwa 1 Maß Milh zum 
Einweichen, "4 Pfund Butter, Y, Bfund Zuder, "4 Pfund 
Korinthen, "/; Pfund gefiogene Mandeln, 6 Eier, 1 Theelöffel 
Bimmet oder etwas Zitronenfchale, 

Die Rinde wird vom Weißbrod abgefchnitten , geröftet und 
fein geftoßen, das Brod zu Stücken gebrochen, in Falter Milch 
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eingeweiht. Dann reibe man die Butter zur Sahne, rühre 
Zuder, Eibotter, eind nach dem andern hinzu, fo wie auch das 
geriebene Brod, die vorher gewafchenen Korinthen, Mandeln und 
Gewürz, und mifche, wenn der Teig ftarf gerührt worden ift, 
furz vor dem Baden den fteifen Eiweißfchaum durch. Unterdeß 
wird eine gewöhnliche, recht jaubere Kuchenpfanne mit Butter 
beftrichen, mit der Hälfte der feingeftoßenen Rinde beftreut, das 
Eingerührte Hineingegeben, glatt geftrichen und ganz langfam, 
bis zum Ummenden zugevdedt, gelb gebaden, wobei nicht gefchüt- 
telt werden darf. Dann wird die Übrige geftoßene Rinde über 
den Kuchen geftreut und folcher bei einmaligem Umwenden auf 
beiden Seiten dunfelgelb gebaden und mit Zuder beftreut. 


33. Weißbrod-Ruden Nr, 2, 


1'4 Pfund Weißbrod, die Rinde abgefchnitten, geröftet und 
fein geftopen, Milch zum Ginmweichen, 4 Loth Korinthen, 6 Eier, 
1 Eßlöffel Zuder, 1 Eplöffel dicke Sahne oder geichmolzene But— 
ter, feingefchnittene Apfelfinenfchale (ſiehe Abfchnitt A.), 1 Thee— 
Yöffel Zimmet und etwas Galz. 

Der Kuchen wird nach vorbergehender Angabe gerührt und 
gebaden. 


34. Gewöhnlicher Weißbrod-Auden Ar, 3, 


Schnitten von friſchem Weißbrod werben in eine mit Butter 
heiß gemachte Pfanne gelegt, dann wird ein beliebiger Pfann- 
fuchenteig darüber gefüllt und der Kuchen auf beiven Geiten 
dunfelgelb gebaden. 


35. Anis Kuchen. 


4 Loth geriebenes Weißbrod, 4 Loth geſtoßener Zwieback, 1 ge— 
häufter Eßlöffel Stärfe oder feines Mehl, 3 Eier, 6 Map Milch, 
2 Iheelöffel Anisſamen, etwas Gal;. 

Das Eiweiß wird zu Schaum gejchlagen, der Teig möglichft 
Tchnell gerührt, mit dem Schaum vermifcht, mit reichlich recht 
heiß gemachter Butter, der ein Zufag von Schmalz gegeben wer= 
den fann, bei einmaligem Umwenden vunfelgelb gebaden und mit 
Buder betreut. 


36. RBRünmmel-Ruden. 


Es wird zur vorhergehenden Vorſchrift ftatt Anisfamen ge= 
mwöhnlicher ſchwarzer Käfefümmel angewendet und der Kuchen mit 
Speck gebaden. 
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37. Pfannkuchen von übriggebliebenem Reisbrei, 


Nach folgender Vorfchrift wird man leicht bei übriggebliebenem 
Reisbrei das richtige Verhältniß treffen. 

1, Pfund abgebrühter, in Milch mit einem Stüdchen Butter, 
einigen Stücken Zimmet oder Zitronenschale, Y, Pfund Rofinen 
und etwas Salz weich und dick gefochter Neid, 4 Eier, 2—3 Eß— 
Yöffel Zuder, etwas geftoßener Zwieback over geriebened Weiß— 
brod. 

Der etwas abgekühlte Reis wird mit den Eidottern, dem Zucker 
und Zwieback durchgerührt, mit dem zu Schaum geſchlagenen 
Eiweiß vermiſcht, in einer Kuchenpfanne mit Butter auf nicht 
ſtarkem Feuer zu einem, oder löffelweiſe zu kleinen Kuchen ge— 
backen. Etwas geröſtete und fein geſtoßene Weißbrodrinde oder 
Zwieback in die Pfanne und beim Umwenden auf den Kuchen 
geſtreut, macht ihn anſehnlicher. Der Kuchen wird mit Zucker 
beſtreut zur Tafel gegeben. 

Anmerk. Man füge die Roſinen erſt in der letzten Viertelſtunde zum 


Reis; bei einem Ueberreſt von Reis thut man beſſer, Korinthen an— 
zuwenden, indem die Roſinen im Kuchen nicht weich werden. 


38. Pfannkuchen von gekochten, übriggebliebenen Nudeln, 


Zu 1 Suppenteller voll Nudeln wird 1 gehäufter Eßlöffel 
Mehl, 3 Eidotter, 1 Obertaffe Milch, etwas Musfatblüthe oder 
Nuß und ein wenig Salz unter einander gemifcht und das zu 
Schaum gejchlagene Eiweiß durchgerührt. 

Aus diefer Maffe werden 2 Pfannkuchen gebaden. 


39. Ruchen von Mehl und übriggebliebenen Kartoffeln, 


Man macht Butter, oder Schmalz und Butter in einer Pfanne 
recht heiß, reibt fo viel gefochte, Kalte Kartoffeln auf einer Reibe 
gleichmäßig hinein, als nöthig ift, den Boden der Pfanne zu be= 
deden, und freut etwas feingemachted Salz darauf. Nah etwa 
10 Minuten wird ein guter Pfannfuchenteig, etwas dicker als 
gewöhnlich eingerührt, darüber gefchüttet, der Kuchen auf beiden 
Seiten froß und dunfelgelb gebaden, fogleich zu Tifch gegeben. 

Es paßt ein folcher Kuchen bei einem täglichen Tifch zu Sa— 
lat, fo wie auch zu gewöhnlichem Compot. 

Anmerf. Diefer Kuchen wird befonders Ioder, wenn das Giweiß zu 
Schaum gefchlagen und die Pfanne bis zum Umwenden zugededt wird. 


40. #leine Puffertskuden von Weizenmehl. 


4 Maß warme Milch, 115 Taſſe abgeklärte Butter, 3 bis 
4 Ein 1 Eplöffel Zuder, 2 Loth Hefen, 1 Pfund feines Mehl, 
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8—12 Loth Korinthen, Zimmer oder Musfatblüthe und etwas 
Salz. 

Vorftehended wird mit einander vermifcht, dad Mehl hinzu— 
gerührt, der Teig tüchtig gefchlagen, mit den erwärmten Korin= 
then vermengt und zum langjamen Uufgehen zugededt an einen 
warmen Ort geftellt. Wenn nach Verlauf von 11a —2 Gtun= 
den der Teig gut aufgegangen ift, badt man ihn in einer offenen 
Kuchenpfanne mit Butter, oder Butter und Schmalz zufammen 
heiß gemacht, zu Fleinen Kuchen von der Größe einer Unter: 
taffe, welche nur einmal umgelegt werben, und zwar dann erft, 
wenn fie oben ganz troden geworben find. 

Man gibt diefe Kuchen in Bamilie mit einer Taſſee Thee. 


41. Seiner Puffert, 
Iſt im Abfchnitt Backwerk zu finden. 


42, Gewöhnlicher Puffert, 

1%, Pfund Mehl, 4 Maß lauwarme Milh, Ya Taffe ge- 
fchmolzene Butter oder Schmalg, 3 Eier, 3 Loth Hefen, etwas 
Salz. 

Der Teig werbe wie der zu Fleinen PBuffertöfuchen behandelt und 
mit Butter zu 2 großen Kuchen gebaden, 


43. Puffertskuden von fein ausgefiebtem Buchweizenmehl. 


Man nehme zu jeder großen Obertaffe Mehl 1 Taffe heißes 
Maffer, 1 reichlichen Eplöffel vide, faure Sahne, in Erman— 
gelung fo viel gefchmolzene Butter oder Schmalg, Ya,Roth He— 
fen und etwas Salz. 

Nachdem der Teig angerührt, wird folcher mit einem Löffel 
ftarf gefchlagen, zum Aufgehen Hingeftellt, und wie vorftehende 
Puffertsfuchen zu großen oder Heinen Kuchen gebaden. 


44, Pfannkuchen von Budweizenmehl, 


2 geftrichene große Obertaffen feined Buchweizenmehl, 3 Taffen 
heißes Waffer, 1 Taſſe vide, faure Sahne und Salz.” 

Gut gerührt und ohne den Teig Hinzuftellen, fogleich in recht 
heiß gewordene Butter oder halb Butter halb Schmalz gelbbraun 
gebacden. 


45. Auf andere Art, 


2 geftrichene Obertaffen Buchweizenmehl mit 3 Taſſen heißen 
Waſſer und Salz angerührt, 1 Taſſe Ealte, geriebene Kartoffeln 
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durchgemifcht und fogleih, mie im Vorhergehenden bemerkt, 
gebacken. 


46. Auf andere Art. 


3 geſtrichene Obertaſſen Buchweizenmehl mit 5 Taſſen nicht 
ſaurer Buttermilch oder heißem Waſſer und Salz angerührt, mit 
Speck gebacken. 


47. Kleine Reibe- oder Rartoffel-Pfanukuden mit Hefen. Ar. 1. 


Man nehme hierzu, jo wie auch zu den nachſtehenden Vor— 
jhriften recht gute, wohlichmedende Kartoffeln, wafche fie vor 
und nach dem Schälen recht fauber und reibe fie roh auf einem, 
Neibeifen. Zu folgender Vorſchrift: 10-—12 große Kartoffeln, 
etwa 4 Mad Mid, 4 Pfund Weißbrod und 3 £leine Zwie— 
häde, 4 Eier, 2 Roth Hefen, 2 Eßlöffel voll dider, faurer Sahne 
und etwas Gal;. 

Der Teig darf nicht dünn fein; damit fich Die wäſſerigen 
Theile nicht fcheiden. Das Geriebene wird 1 Stunde mit kal— 
tem Waffer bedeckt und in einem Tuche ausgepreßt. Dann wer— 
den Milch, Weißbrod und Zwiebar heiß gemacht, zerrührt, Kar— 
toffeln, Gier, Hefen, Sahne und Salz tüchtig durchgerührt und 
an einen warmen Drt zum Aufgehen bingeftell.e Der Teig 
muß fo lange aufgehen, bis noch einmal fo viel entftanden ift, 
wo dann mit dem Baden angefangen wird. Das Feuer darf hierbei 
weder zu ftarf, noch Schwach fein, weil im erften Fall die Kuchen 
nicht gahr, im Ießteren audtrodnen würden. Es gehört zu Reibes 
kuchen überhaupt reichlich Bett; Halb abgeklärte Butter, halb 
Schmalz eignet fich vorzüglich dazu. Es wird dieſes recht heiß 
gemacht und der Teig zu kleinen Kuchen gebaden, weldye bis 
zum Umwenden zugedeckt gelbbraun gebaden werben. 


48, Wohlfihmerkende kleine Reibekuchen ohne Hefen. Ar, 2. 


Y Maß geriebene Kartoffeln nach vorhergehender Angabe, 
doch nicht ausgepreßt, 6 Eier, 3 Eplöffel vice, faure Sahne, 
2 geftrichene Eplöffel Mehl und etwas Salz. 

Dad Geriebene wird zum Abtröpfen 5 Minuten auf einen 
Durchſchlag gelegt, darnach mit Eivotter, Sahne, Mehl und 
Salz vermifcht und der Eierſchaum durchgemengt. Zum Backen 
kann nach Belieben gefchmolgene und vom. Bodenfag abgeflärte 
Butter, Schweinefchmalz, langſam ausgebratener Speck, auch 
gut ausgeglühetes Rüböl genommen werden; indeß ift eine Mi- 
hung von Butter und Schmalz befonvders zu empfehlen. Jeden— 
falls muß das Fett bereit ftehen, wenn die Kuchen eingerührt 
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find, damit man nicht genöthigt wäre, den Teig binzuftellen, 
fondern fogleich zu baden anfangen kann, wovon der gute Ge- 
ſchmack aller Reibefuchen jehr abhängt. Die Maffe wird Löffel: 
weife in die mit reichlich heißem Bett verfehene Bfanne gegeben 
und offen während weniger Minuten dunfelgelb gebadfen, wobei 
die Kuchen mit dem Meffer einmal umgewendet, und nachdem 
die erfien herausgenommen, bei Sinzuthun von Bett, andere hin— 
eingelegt werden, 


49. Auf andere Art. 


Das Gerichene wird, wie im erften Rezept bemerkt worden, 
gut gewäflert, Durch ein Tuch gepreßt, um dad Mehl, wovon 
nach Abſchnitt A. Kartoffelmehl zubereitet werden Fann, zu ent- 
fernen. Unterdeß wird etwas Weißbrod mit Mild) gekocht, das 
Audgepreßte damit angerührt und mit Salz, reichlich Eiern, 
etwas dicker Sahne, wodurch die Kuchen beſonders locker und 
milde werden, gut vermengt. Die Maffe, welche nicht fteif ein= 
gerührt werden darf (fie muß leicht vom Löffel abfallen), wird 
in reichlichen Bert zu Fleine Kuchen gebaden. 


50. Auf andere Art, weniger. koftbar. 


9 Stück Kartoffeln mittlerer Größe und eine gelbe Wurzel 
(Miöhre), fo groß wie 2 Kartoffeln, werden rafch gerieben, mit 
3 Eiern, 2 kleinen Eplöffeln Mehl, reichlich fo viel dicker, ſau— 
rer Sahne und dem nöthigen Salz gut vermengt. Ohne die 
Maſſe erſt hinzuſtellen, backe man von verfelben auf mittelmäßig 
ftarfem euer bei 1—2maligem Umwenden einen großen ober 
einige kleine Kuchen. 


51. Auf andere Art, 

Die Schaale, worin 9— 10 Kartoffeln mittlerer Größe ge— 
trieben find, wird einige Minuten fchräg geftellt, die fi) ſam— 
melnde Flüffigfeit mit dem Löffel abgenommen, mit 2 Eplöffeln 
bieder, faurer Sahne, 2 Eiern und Salz durchgerührt und ſchnell 
zu einem Kuchen gebaden. 


52, Auf andere Art. 
Das Geriebene wird ohne Weiteres mit Salz und Eiern durch— 
gerührt und fchnell gebaden. 
53. Zwiebücke mit Saure. 


Man fchabe von guten Zwiebäden die Rinde, Tege fie in eine 
flache Schüffel, fchlage zu i4 Maß Kalter Milh 4 Eier, 1 Eß— 
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Löffel soll Zuder, etwas Muskatblüthe oder Zitronenfchale und 
fchütte die zum Einweichen darüber. Iſt die Eiermilch durch— 
zogen, ohne daß die Zwiebäcke im Geringften zerbrödeln, fo 
drücke man beide Seiten in die feingeftoßene Rinde und bade 
fie in einer Pfanne mit heiß gemachter Butter auf mäßigem 
Feuer hellbraun. 

Man kann eine rothe oder weiße Wein-Sauce darüber anrich— 
ten oder dazu reichen, fo auch jeden Zwiebad mit Frucht-Gelee 
beftreichen. 


54. Preifelbeer-Sıhnitten, 

Friſches Weißbrod wird abgefchält und in Scheiben gefchnit- 
ten, die Rinde geröftet und geftoßen. Dann werben die Schnit= 
ten in Falter Milch und einigen gut gefchlagenen Giern, in Er— 
mangelung derfelben bloß in Milch eingeweicht, in ber Rinde 
umgedreht und in heißer Butter dunfelgelb gebaden, doch ſo, 
daß fie inwendig recht weich bleiben. Die Schnitten werden mit 
Preißelbeeren beftrichen, mit Zucker beftreut und zum Nachtifch 
ober zu einer Taſſe Thee gegeben. 


55. Arme Ritter, 


Man nehme dazu am beiten frifches Weißbrod, fchneivde die 
Rinde ab, das Brod zu fingerdiden Scheiben. Dann fchlage 
man zu Y Maß Milch 3 ganze Eier, etwad Mudfatblüthe oder 
Zimmet, Y Eplöffel Zuder und mache die Schnitten darin weich. 
Unterdeß röfte und ftoße man die Rinde, tunfe die Schnitten in 
gefchlagenes Ei, drücke beide Seiten in die Rinde, bade fie in 
heiß gemachter Butter von außen Froß, inwendig weich, und 
richte fte mit Zucker beftreut zum Compot an. 


56. Arme Ritter ſchnell und gut zu barken, 


Es eignen fich Hierzu am beften große, doppelte Zwiebäde, 
welche nur einmal im Ofen gewefen find, oder auch Semmel. 
Don erfteren nehmen man zu 6 Stück — an Gewicht 114 Pfund 
— 3% Maß Milh und 6 Eier. Die Zwiebäcke werben gefpal- 
ten, die Milch wird mit etwas Musfatblüthe, Zitronenfchale oder 
Zimmet und wenig Salz eben aufgefocht und mit einem Löffel 
darüber vertheilt, wobei man bald nachher die unterften weichen 
Schnitten nach oben legt. Unterdeß jchlägt man die Eier, legt 
die Schnitten nach beiden Seiten hinein, daß die Eier gut ein— 
ziehen und badt fie in heißgemachter Butter mit Schmalz ver— 
miſcht dunfelgelb. 

Man beftreut fie ſtark mit Zucker und gibt fie recht heiß zur Tafel. 
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58, Carthäuſer Klöße. 


Milchbrödchen werden auf einer Reibe abgerieben und halb 
durchgeſchnitten. Zu 3 Vierpfennigs-Brödchen nehme man 3 
Obertaffen Milch, 2 Eier, 1 Eplöffel Zuder und etwas Zitronen— 
Schale, Musfatblüthe oder Zimmet, klopfe e8 unter einander, fchütte 
ed über die Bröbchen und lafje fie >—3 Stunden darin weichen. 
Nachdem fie durch und durch weich geworben, beftreue man ſie 
mit der abgeriebenen Rinde und bade fie in reichlich heißer But- 
ter dunkelgelb. Man richte die Klöße zu Compot3 an, oder gebe 
eine beliebige Wein- oder Frucht-Sauce dazu, 





K. 
Erer-, Milch-, Mehl- um Keis-Speiſen. 


1, Eier zu kochen. 


Um die Eier genau fo zu kochen, wie ed gewünfcht wird, darf 
man bdiefelben nicht eher in's Waſſer Iegen, bis es ftark kocht. 
Weiche Eier erfordern zum Kochen 31, Minuten, wenn die Dot- 
ter etwas dicklich fein follen, 4 Minuten; Eier zum Butterbrobd 
oder zum Garniren der Gemüfe, mozu man dad Weiße hart, das 
Gelbe nicht ganz feft nimmt, 5 Minuten. ’ 

Beim Kochen mehrerer Eier ift ein Gierneß, von Bindfaden 
fillirt, recht zmwecfmäßig und bequem, indem darin die Eier zu— 
gleich Hineingegeben und herausgenommen werden können.! 


2. Sächſiſche Sol-Eier, 

Diefe Eier werben bekanntlich am mohlfchmedendften auf den 
Salinen in einem Neg in natürlicher Sole gekocht; doch kann 
man ſte auch Fünftlich zubereiten. Wünfcht man die Gol-Eier 
von gelber Farbe, fo kocht man ſie in Zwiebelwaffer, andernfalls 
im gewöhnlichen Waffer hart, Elopft die Schale ringsum Flein, 
ohne diefe zu entfernen, und legt die Eier 24 Etunden in Salz- 
waſſer, welches fo ſtark ift, daß fie darin ſchwimmen. 

Anmerk. Die Sahjen eſſen die Sol-Eier am häufigiten zum bairifchen 
Dier. Auch werden fie, fo wie Lerchen und Salzgurfen, von den 


Halloren — einem alten, ſächſiſchen Volksſtamme — noch alljährlich 
an den Hof gebradt. € 
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3. Riebik- „Eier zu kochen. 


Dieſe werden größtentheils mit Butterbrod zum Frühſtück und 
Abends zum Thee oder Wein gegeben, alſo nicht weich gekocht. 
Sie bedürfen 21% Minuten. Da fie eine ſehr feine Schale ha— 
ben, fo ift beim Einlegen in's Waſſer Vorfiht zu empfehlen. 


4. Rührei, 

Bon gewöhnlichen, nicht zu Eleinen Eiern, die ganz frifch fein 
müffen, nehme man zu jedem Gi 11% Gplöffel Milch (Manche 
ziehen jedoch Waſſer vor), wenig Salz, reichlich eine Bohne did 
Butter. Dan zerflopft Eier, Milh und Salz, läßt, am beiten 
in einem irdenen Geſchirrchen, die Butter heiß werben, jchüttet 
die Eier hinein und rührt fie über nicht zu ftarfem Feuer lang— 
fam, bis zum Dickwerden, wobei ſchon etwas vorher die Pfanne 
abgenommen, und fobald das Rührei fertig ift, in ein bereit 
ftebendes Schüffelhen gejchüttet wird, damit ed recht weich 
bleibe. Beim Nühren darf aber folches nicht breiig gemacht 
werden, weßhalb e3 gut ift, ven Löffel ftrichweije über ven Grund 
zu ziehen. 

Man gibt das Rührei zu Spargel, Büdingen, Sommermwurft, 
Falter Zunge und Nauchfleiich ; zu den drei leßteren fann etwas 
fein gehacktes Schnittlauh mit den geflopften Eiern vermifcht 
werden. 


5. Spiegel- oder verlorene Eier, 


Eine handbreit hoch Waller wird in einem Topf mit Salz 
‚gekocht, frifche Eier eind nach dem andern recht raſch hinein 
gefchlagen, doch müffen fie neben einander liegen fünnen. So— 
bald das Weiße gut zufammenhält (Hart dürfen fie nicht gekocht 
fein), werden fie herausgenommen, und wenn man fie fäuerlich 
wünfcht, mit etwas Eſſig beiprengt. Dann fchneidet man fie 
ringsum glatt, ftreut etwas fein geftoßene® Salz darüber und 
gibt fie auf Spinat gelegt, oder dazu angerichtet, zur Tafel. 
Auch machen fie, mit einer Sarvellen= oder Härings- Sauce 
nn mit geröftetem Brod Nuke ein Gericht nach ver 

uppe 


6. Gebackene Spiegel-Eier, 


Die Pfanne muß vorher gehörig auögefcheuert und recht fau= 
ber gemacht worden fein. Dann wird Butter darin heiß ge= 
macht, frifche Eier behutfam, damit jedes Ei ganz bleibe, hinein 
geihlagen, etwas feined Salz darüber geftreut, wenn dag Weiße 
dicklich iſt — umgeivandt werden fie nicht — auf eine Schüffel 
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gefchoben, der Rand glatt gefchnitten und auf oder zum Spinat 
und ähnlichem Gemüſe angerichtet. 


7. Spiegel-Eier mit ſaurer Saure, 


Man richte eine Schüffel mit gebackenen Spiegeleiern an und 
fülle folgende Sauce darüber. Hierzu nimmt man auf 4 Per- 
fonen etwa 2 Gier, 1 Theelöffel Mehl, 1 große Obertaffe Waffer, 
Efiig nah Geſchmack, fo viel Zuder, daß der Eſſig gemilvert 
wird umd ein halbes Ei dick Butter. Dies alles wird bis zum 
Auffochen gerührt, über die heißen Eier angerichtet und die Schüſ— 
jel einige Minuten zugedeckt auf eine heiße Platte geftellt. 


8. Eier mit Senf-Saure, 


Friſche Eier werden jo gekocht, daß die Dotter weder ganz 
flüfftg find, noch zufammenhalten. Dann werden fie abgefchält, 
der Länge nach glatt durchgefchnitten, in einer Schüffel, die offene 
Seite nach oben, zierlich angerichtet, mit ‚fehr wenig fein gemach— 
tem Salz beftreut und eine Senf=- Sauce (fiehe Senf= Sauce zu 
Fleiſch) darüber gegeben. 

Anmerf. Dies Gericht fann Abends warm als Zwifchengericht, auch 
kalt zu Fleifch und Butterbrod gegeben werden. 


9, Auf andere Art. 


Die Eier werden, wie borftehend bemerkt worden, gekocht, 
durchgefchnitten, recht Heiß angerichtet. Dann füllt man eine 
gute, gewöhnliche Senf-Sauce Fochenvheiß darüber, und gibt ge= 
fchälte, abgefochte Kartoffeln, auch wohl Kartoffeln in der Schale 
dazu; doch haben erftere den Vorzug. 


10. Eierkäfe, 


10 bis 12 Eier, je nach der Größe, Schlägt man gut durch— 
einander, rührt fie mit 1 Maß Milh und etwas Salz über 
Schwachen Feuer, bis es gerinnt (zu heiß darf es nicht werden), 
und fchütte e8 dann zum Ablaufen fchnell in die Form, damit 
die Eier recht weich bleiben. Auch kann man einige Korinthen, 
die man vorher im Waffer Hat aufquillen laſſen, lagenweiſe durch— 
ftreuen. Sat man indeß etwas länger Zeit, ehe der Gierfäfe 
gebraucht werden foll, fo wird er jevenfall3 milder, wenn man 
das Angerührte in einen Steintopf fehüttet, folchen in Eochendes 
Waſſer ftellt und daffelbe fo lange fortwährend Fochen Täßt, bis 
die Eiermilch gerinnt. 

Eine angenehme Sauce dazu ift: Sahne von faurer Milch 
mit Zucker und Zimmet gefchlagen, bis fie etwas ſchäumt. Auch, 
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paßt eine Wein- oder Frucht-Sauce dazu, fo wie auch Milch mit 
Zuder und Zimmet gekocht, mit einigen Eidottern abgerührt; 
doch müſſen alle diefe Saucen Falt fein. 


11. Eier-Gelee, 


1 Map Milch, 4 gefchlagene Eier und 5 Eidotter, 1 abgerie= 
bene Zitrone, Zuder und Zimmet gebe man in eine tiefe Schüf- 
fel, fege fie zugedeckt auf kochendes Waſſer und laſſe fie jo lange 
ftehen, bis das Gericht dick geworben ift. Kalt bejtreut man es 
mit Zucker. 


12. Geſchlagene Milch. 

Dick gewordene Milch mit der Sahne wird mit einem Schnee— 
befen 2, Stunde ftarf gefchlagen, Zuder und Zimmet durchge- 
rührt, in eine tiefe Schüffel gefüllt, mit Zwiebad fervirt. Man 
fann auch 1 Glas rothen Wein mit durchfchlagen. 


13. Derrührte Käſemilch (Barkäfe, Stippmild, Dickemilch). 


Man nimmt did gewordene Milch ohne Sahne, ſetzt fie in 
die Nähe des Feuers, daß fie allmälig von den wäfjerigen Thei— 
Ien fich fcheide (doch muß fie weich bleiben), läßt fie in einem 
dazu beftimmten leinenen Beutel ablaufen, rührt fie durch ein 
blechernes Sieb und rührt dann junge Sahne oder frifche Milch 
mit Zuder und Zimmet durch. In eine tiefe Schüffel gefüllt 
und glatt geftrichen, beftreut man fie mit Zuder und Zimmet, aud) 
wohl mit geftoßenem Ingwer, oder man gibt etwas faure Sahne, 
die mit Zuder und Zimmer ſchäumend gefchlagen ift, darüber 
und die übrige Sauce dazu. Ohne Sauce muß diefe Milch ja 
nicht zu Died gerührt und Nüdficht darauf genommen werben, 
daß fie fih nach dem Anrühren, fo wie der Neid nad) dem Ko— 
chen, bedeutend verpidt. 


14, Reisbrei, Eine kalte und warme Schüſſel. 


Zu 4 Pfund Neis gehören 2 Maß Milh. Man brühe den 
Reis nach A. 53 ab, laſſe 1 Stückchen Butter in einem Iopfe, 
der nicht leicht anbrennt, zergehen, wodurch derſelbe, ohne zu 
rühren, vor Anbrennen gefichert wird, fehütte die Milh hinein 
und laſſe fie zum Kochen kommen. Dann gebe man den Weis 
mit einigen Stüdchen gutem Zimmet dazu und laffe ihn gabr, 
aber ja nicht zu weich und zu did fochen. Später wird 1 Stüd- 
hen Zuder und wenig Salz hinzugefügt, in eine Schüffel ge— 
füllt, mit Zucker beftreut. Soll der Reis Ealt gegeben werden, 
‚jo rechne man beim Kochen darauf, daß derfelbe während des 
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Kaltwerdens viel dicder wird. Auch gebe man ihn dann nicht 
fogleih in die beftimmte Schüffel, fondern rühre ihn vorher erft 
durch, ehe man ihn mit Zuder anrichtet. 

Anmerk. Man kann im Winter, wo die Milch oft fehwer zu befommen 
it, recht qut ein Drittheil MWafler dazu nehmen, ohne daß der Reis 
einen wäjjerigen Gejchmad erhält, wenn man nämlich beides zuſam— 
men fochen läßt, che der Reis Dazu Fonmt. 

Ginige Stückchen Zimmet mit dem Neis gekocht, aibt demfelben 
einen feineren Gefchmad, als wenn der Neid damit beitreuet wird. 


15. Reis mit Äpfeln, Ein-warmes Abendeffen. 


Man nehme hierzu den beften Reis, brühe ihn gut ab, Iaffe 
in einem Topfe einen Stich Butter zergehen, gebe den Reis mit 
kaltem Waffer und einem Stück Zimmet hinein und laffe ihn 
langfam kochen. Wenn er halb weich ift, füge man etwas 
Salz, die Apfel, nebft einem guten Stüd Zuder dazu, Eoche ihn 
vollends gahr, aber nicht zu dic; und rühre ihn forgfältig durch, 
damit der Neid fo viel ald möglich ganz bleibe. Auch Fann 
man 1 Glad Weißwein durchrühren. Alsdann richte man ihn 
an und ftreue Zuder darüber. , 

Zu Y Pfund Reis find 6 mittelmäßig große Apfel, geichält 
und in 8 Theile gefchnitten, ein guted Verhältniß, und gibt dies 
als ein zweites Gericht eine Portion für 3 Perſonen. 

Man kann die Apfel auch zu Mus kochen und mit dem Reis 
vermiſchen. Wird fpät im Frühjahr died Gericht von Paradied- 
Apfel zubereitet, fo laſſe man dieſe zur Hälfte weich Eochen und 
gebe dann erft den Reis Hinzu. 

Anmerf. 1lchriggebliebenen Neisbrei kann man entweder als Pfann- 


fuchen nady I. Nr. 37 zubereitet zu Zifche bringen oder auch zur 
Füllung von Plinzen nad) I. Nr. 4 zweckmäßig verwenden. 


16. Reis mit Rofinen, Ein leichtes Effen für Genefende, 


Iſt der Reis abgebrüht, fo fege man ihn nach vorhergehender 
Angabe auf's Feuer und gebe, wenn er 1/4 Stunde gekocht bat, 
ausgefuchte und gemafchene Roſinen dazu, fo wie auch fpäter 
Zuder und wenig Salz, und laſſe ihn weich werben, aber nicht 
zerfochen. 


17. Reis zu Ragouts. 

Man nimmt zu 2 Schüffeln 1 Pfund Reis, brüht ihn ab 
und kocht ihn in Bouillon und einen Glas Madeira gahr, rührt 
dann 1 Taſſe Sahne, 2 Eivotter, Pfund Parmeſankäſe hin- 
zu und legt ihn als Rand um ein angerichtetes Ragout von 
Geflügel oder Kalbfleiſch. 
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18, Gute Nudeln. Portion für 8-10 Perfonen, 

Hierzu gehören 4 ganze Eier, 8 Eplöffel voll Milch und fo 
piel ganz feines Mehl, ald die Milch annimmt. Das Mehl gibt 
man in eine Schüffel, macht in der Mitte eine Vertiefung, gibt 
Eier und Milch hinein, rührt mit einen Meffer Mehl, Milch 
und Eier zu einem leichten Teig, legt dieſen dann auf einen 
Tifh und macht ihn mit den Händen, während man immer 
Mehl unterftreut, zum glatten, ganz feften Teig. Je länger und 
fteifer verfelbe verarbeitet ift, defto befjer werden die Nudeln. 
Dann fchneidet man ihn in vier Gtüde, rollt jedes Stüd fo 
dünn wie Papier nach beiden Seiten hin aus, und hängt es 
zum Abtrodnen auf einen Trodenftod. Iſt das vierte Stück 
ausgerollt, fo legt man das erfte auf den Tiſch, ftäubt etwas 
Mehl darüber, fchneidet e8 Freuzweis durch, legt die Stüde aufs 
einander, rollt fie lofe auf und fchneidet ſie mit einem Meffer in 
Strobhalm breite Streifen, macht diefe auseinander, indem man 
ein wenig Mehl darüber ftreut, und läßt fie trodnen; doch kann 
man fie, auch fogleich gebrauchen. 

Man gibt die Nudeln in Fochendes Waſſer mit etwas Salz, 
kocht fie gahr, etwa Ya—)/ı Stunde, und fehüttet fie auf einen 
Durchſchlag. Dann kocht man Mil mit einem guten Stüd 
frifcher Butter und etwas Sal, und läßt die Nudeln einige 
Mal darin durchkochen. Angerichtet, füllt man fo viel geftoße- 
nen, in Butter gelbbraun gebratenen Zwieback darüber, daß fie 
ganz bevedt find. Man gibt Kalböbraten dazu; doch find auch 
geftonte Apfel, fo wie getrodnetes Obſt gut dazu. 

Anmerf. Statt Zwieback kann man auch geriebenes, in Butter härtlich 
und braun geröftetes Schwarzbrod zum Überſtreuen anwenden. 
Mie von Ddiefer fümigen Brühe zweierlei Suppen bereitet werden 
fünnen, findet man B. Nr. 77. 


Aus Ueberreſte von Nudeln kann man nad) I. Nr. 38 einen Pfanns 
kuchen baden. 


19, Grobe Gerſte (Granpen) mit Bwetfchen, Ein Mittag - 
BEN De er ee 
Man rechne ald Gemüfe auf 3 Berfonen 4 Pfund Gerfte, 
feße fie mit einem Stück Butter und wenig Waffer auf’3 euer 
und Eoche fte in furzer Brühe bei öfterem Nachfchätten und Durch- 
rühren langfanı recht weich und kurz ein, und füge etwad Salz 
hinzu. Zugleich brühe man 1% Pfund Zwetfchen ab, koche fie 
in reichlichen Waſſer langfam weich, fehütte fie mit der Brühe 
zu der meich gefochten Gerfte, rühre dies mit 1 bis 2 Eßlöffel 
— oder Syrup unter einander und laſſe es noch ein wenig 
ochen. 
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Es wird died Gericht zwar mit der Gabel gegeffen, "darf je= 
doch nicht zu Dick gekocht fein. Man gebe Faltes NHauchfleifch, 
oder eingefchnittenen Braten dazu. | 
Anmerf. Beim Anrichten braune Butter, Zuder, und Zimmet darüber 


gegeben, macht dad Gericht noch wohlfchmedenvder.. Dann aber kann 
eim Kochen Butter und Zucker wegbleiben. 


20. Auf andere Art, 


Man Eoche feine, oder auch grobe Gerfte, wie vorhergehend 
bemerft worden, mit etwas Musfatblüthe gewürzt, recht weich 
und ganz did, mache eine Milch-Sauce dazu, wie man fie im 
Abſchnitt „Saucen“ findet, und richte getrodnete, gut gefochte 
Zwetfchen mit kurz eingefochter Brühe dazu an. 


21, Ein leichtes Abend-Effen von Buchweizengrütze. 

Man läßt Mich kochen, Buchweizengrütze darin ausquellen, 
‚gibt etwas Salz hinzu, und läßt es nicht gar zu weich und 
nicht zu die Fochen. Beim Anrichten gibt man braune ‚Butter 
und Zuder darüber. | 


22. Mehl-Hräupien zu machen. 

Derfelbe, eben fo fein ausgerplite Teig, wie zu Nudeln, wird 
zu kleinen Würfeln gefchnitten, die man mit dem Wieg- ober 
Hack-Meſſer fo fein wie Graupen macht. Iſt der Teig vorzüg- 
lich ſchön und feft, fo kann man ihn audy auf einer Reibe rei- 
ben. Diefe Mehl-Gräupchen werben befonders zu Milchfuppen 
gebraucht. 








L. Gelees und Gefrornes. 


1. Weber die Gallertſtoffe der vier Bindungsmittel zu Gelees, 
als; Hauſenblaſe, Ralbsfüße, Hirſchhorn und Gelatine, fo wie 
au einige Bemerkungen im Allgemeinen, 


Als Bindungsmittel zur DBereitung der Geleed Fannten wir 
früher Die Haufenblafe, eine Abfochung von Kalbsfüßen 
und Hirfhhorn; in neuerer Zeit aber wurde vom Materia- 
lien- Kaufmann Laine in Paris ein viertes Bindungsmittel, Die 


Gelatine, erfunden, : 


290 L. Gelees und Gefrornes. 


Es möge bier im Allgemeinen die Rede davon fein, wie der 
Stand diefer vier Bindungsmittel gewonnen wird, und was beim 
Umftürzgen der Geleed zu beachten ift. 


1) Saufenblafe. Die Haufenblafe liefert die feinften, Elar= 
ften und anfehnlichften, aber auch die theuerften Gelees. Die— 
jenige, welche als Blätter im Handel vorfommt und die, vor'd 
Licht gehalten, einen bläulichen, perlmutterartigen Schein erhält, 
ift die befte. Die andere Haufenblafe ift zufammengerollt und 
muß, wenn fie gut ift, blätterig fein. Erftere jchneivet man in 
fleine Stüde, legtere wird vorher mit einem Hammer weich und 
Ioder geflopft, fo daß ſie fich zerjchneiden läßt: Darnady ftellt 
man die zerfchnittene Haufenblafe zum Einweichen in einem fehr 
fauberen, engen, irdenen Zöpfchen, je nach ihrer Anwendung mit 
Mein oder Waſſer bevecdt, über Nacht Hin und Morgend auf 
ſchwaches Feuer, und läßt fie langſam kochen, bis fie aufgelöft 
ift, was bis zu 1), Stunde ver Sal fein wird. Wenn fie gut 
ift, jo Löft fie fich beinahe ganz auf und fieht wie klaxes Waſſer 
aus. Man gibt diefe Blüffigkeit durch ein Mullläppchen und 
gebraucht fie nach Vorfchrift. 

Bon guter Haufenblafe bedarf man zu 2 Maß Gelee 5 Loth, 
andernfalls ift mehr erforverlih. Das Loth Eoftet in ven Apo— 
thefen gewöhnlich 7% Sgr. 


2) Stand von Kalbsfüßen. Die Gelee von Kalbsfüßen 
ift zwar viel umftändlicher zu bereiten, als die von Kaufenblafe, 
jedoch auch viel billiger, zugleich fehr reinjchmedend und für 
Kranke die befte. Es wird der Stand auf folgende Weife ge- 
macht: Die Kalböfüße zu Gelee jeder Art werden abgebrannt, 
alfo mit ihrer Iederartigen Haut recht fauber gereinigt, gut ge= 
wachen und zum Ausziehen und Weißwerden einige Stunden in 
lauwarmes Waffer gelegt. Darnach werben fie, wo möglich in 
einem glacirten, jedenfalld weißfochendem Topfe, mit kaltem Waſ— 
fer auf's Feuer gejegt, ſobald diefes heiß geworden, abgefchüttet 
und wieder mit friſchem Waller bedeckt, auf ein rafches Feuer 
gebracht, wodurch der Schaum fich beffer zufammenzieht, der forg- 
fältig abgenommen werden muß. Nach dem Abſchäumen Taffe 
man fie 3, 4—5 Stunden bei öfterem Umrühren langfam, aber 
ununterbrochen fochen, bis fie zerfallen, nehme fte heraus, ſchütte 
etwas Wafjer darüber und diefes zu der gut eingefochten Brühe, 
welche nach dem Abnehmen des Fettes durch ein feines Haarſieb 
in ein porzellanened oder irdenes Geſchirr gefchüttet und Bis 
zum nächften Tage bingeftellt wird, Vor dem Gebrauch wird 
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fowohl die ‚obere Fetthaut, ald der Bodenſatz, fo weit derſelbe 
unklar ift, abgefchnitten. 

Zu 2 Maß Gelee gehören im Winter 6, im Sommer 8 gute 
Kälberfüße, von welchem die Brühe biß zu einem reichlich hal- 
ben Maß eingefocht werben kann. Diefer alfo bereitete Stand 
dient zu Wein-, Fleifch= und Fifch - Gelee. 


3) Stand von Hirfhhorn. Die Anwendung des Hirfch- 
born ift weniger, empfehlenswerth, indem folches jest fo Häufig 
verfälfcht wird. Zugleich muß es frifch gebraucht werden. Iſt 
dies nicht der Ball, fo wird der Gelee ein unangenehmer Bei— 
geſchmack mitgetheilt. Um den Stand zu bereiten, nehme man 
zu 1 Maß Gelee 1 Pfund frifches Hirſchhorn, wafche es einiges 
mal, jeße es mit 2 Map Faltem Waller auf's Feuer und laſſe 
es 3—4 Stunden langfam kochen, ohne darin zu rühren, weil 
ed durch Umrühren trübe wird. Dann laffe man etwas von der 
Brühe erfalten, und wenn fte nicht mehr bloß zufammenhält, 
fondern auch fehr feft wird, fo ift der Stand gut. Man fchütte 
darnach das Hirfchhorn auf ein feines Haarſieb oder auf ein ab— 
gebrühtes, voppeltgelegted Leinentuch, und laſſe, ohne e8 zu drücken, 
die Slüffigkeit Elar vurchlaufen. Man erhält gewöhnlich Maß 
feiten Stand. 


4) Gelatine Die Gelatine ift in ihrer Anwendung ber 
Haufenblafe ähnlich, fie enthält faft eben fo viel Gallertftoff, der 
Gefhmak aber ift nicht fo vollkommen rein, als jener, obgleich 
man ihr, wenn fie gut ift, durchaus feinen Nebengeſchmack bei- 
legen fann. Die Gelatine bat der rafchen und bequemen An— 
wendung und ihrer Wohlfeilheit wegen eine ftarfe Verbreitung 
gefunden, jo daß fie jegt im jeder Materialien-Handlung zu ha— 
ben if. Man erhält fte in Fleinen Tafeln, worin ſchrägwinklige 
Carou gepreßt find, von gelblich weißer, Elarer, fo wie auch von 
Schöner rother Farbe; Iegtere hat zu Wein = Geleed den Vorzug. 
Der Preis erfter Qualität ift gewöhnlich 11%,.©Sgr., die zweite 
Dualität ift nicht anzurathen. Je klarer die Barbe, deſto beſſer 
ift die Gelatine. 

Es dient diefe nicht nur zu Blancmangers, Bleifch- und Fifch- 
Gelees, fondern auch zu Elaren, füßen Geleed, und wird aufge= 
Löft wie folgt: Man zerfchneivet fie mit der Scheere zu Eleinen 
Stüden, fest diefe in einem fauberen Gefchirrchen mit kaltem 
Waſſer — zu 2 Loth Gelatine 1 Obertaffe Waſſer — auf eine 
Platte, wo fie nach Verlauf von —1 Stunde völlig aufgelöft 
ift und der Schaum fauber abgenommen wird. Balls ein fchnel- 
lerer Gebrauch davon gemacht werden follte, fegt man fie mit 
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etwas mehr Waſſer auf ein nicht zu flarfed Feuer, und rührt 
häufig um, bis fie aufgelöft ift, damit fie nicht am Topfe an= 
lebe. Wil man fie zu Elaren Geleed anwenden, jo kann man 
fie Elären, wie es bei den DVorfchriften bemerft worden; jedoch 
ift Dies nicht nothwendig.e Zu 1 Map Flüffigem nehme man 
3— 3, Loth Gelatine. Da e3 fich indeß erwiefen hat, daß 
ihre Wirkfamfeit Hinftchtlich des Gallertftoffes fehr verfchieden ift, 
fo möchte es rathfam feitt, bei einer umzuftürzenden Gelee vorher 
in einer Obertaffe eine Probe zu machen; damit man beftimmt 
weiß, daß die Gelee nicht breche, aber auch nicht zu fleif werde, 





Was übrigens bier im Allgemeinen bei der Zubereitung der 
Gelees noch zu bemerken wäre, ift dad Sauberhalten der Formen 
und das Ausftreichen verfelben mit feinem Ol, bevor fie gefüllt 
werben. Sft die Gelee ganz Falt und feft, und follte fie dennoch 
fich nicht Leicht aud der Form flürzen laſſen, fo lege man ein 
in heißem Waffer ausgedrücktes Tuch einige Minuten um bie 
Form, oder man halte folche einige Augenblide — nicht Yänger 
— über kochendes Waſſer, wodurch die Gelee fich Löfen wird. 


I. Saure Gelees. 


2. Saure Gelee von Ralbsfüßen für jede Art Fiſch und Fleiſch. 


Man fee 4—5 nad Nr. 1 blangirte Kalböfüße nebft 2 bis 
4 Pfund Rindfleiſch, einem Stück Kalbfleifch, wozu auch Abfall 
von allerlei frifchem Fleifche und Geflügel (doch nicht von ir— 
gend einem Kopfe, wodurch die Gelee trübe wird), fo wie auch 
zu Würfeln gefchnittener roher Schinken genommen werben fann, 
mit Wafler bedeckt und etwas Salz auf rafches euer, fehäume 
e3 gehörig, gebe hinzu: 2 Theelöffel voll Pfefferförner, am be= 
ften weiße, eben jo viel Nelkenpfeffer, 10 Schalotten oder 2 große 
Ziviebeln, 4 Lorberblätter, 1 gelbe Wurzel (Möhre), 2 Peter- 
filienmurzeln, 1 kleine Selleriefnolle, die gelbe Schale einer Zi— 
trone, Maß guten Weineffig, Iaffe das Wurzelmerf 1 Stunde 
fochen, das Pleifch darin gahr werden und die Füße fo lange 
fochen, bis die Knochen herausfallen. Darnach giefe man vie 
auf etwa 115 Maß eingekochte Brühe nah Nr. 1 dur ein 
Haarſieb in ein porzellanened Gefchirr, nehme am andern Tage 
Bett und Bodenſatz davon ab, fete den Stand mit Y%, Flaſche 
Mein und dem Saft einer Zitrone auf's Feuer und verfuche, ob 
die Brühe noch Salz und Säure bedarf. Dann wird die Gelee- 
brühe auf folgende Weife geklärt: Bevor ſolche zum Kochen ge- 


Saure Gelees, 293 


bracht wird, fihlage man 6 Eiweiß zu flüffigem Schaum, füge 
die zerprüdten Schalen Hinzu, fowie auch nad) und nach einige 
Fülllöffel voll Geleebrühe, welche man mit dem Eimweiß fchlage 
und zu der auf dem Feuer befindlichen Brühe fehütte, indem man 
mittelft eines Löffeld unter fletem Invdiehöheziehen den Schaum 
mit derſelben verbindet. Alsdann laſſe man die Brühe eben auf- 
fochen, jege den Topf auf ein ſchwächeres Feuer, wo die Hite nur 
von einer Seite kommt, und laffe die Gelee zugededt 14 Stunde 
langfam ziehen. Man gebe nun, um zu erproben, ob die Gelee 
die nöthige Veftigfeit befommen Hat, einige Tropfen auf einen 
Teller. Fehlt noch Gonfiftenz, fo kann man fie offen Eochend 
nod) etwad verſchwinden laffen, im entgegengefegten Ball noch 
Mein, Waffer oder Eſſig dazu fihütten. Dann gebe man einige 
Anrichtelöffel voll von der nicht mehr zu heißen Brühe fammt 
Eiweiß und den Schalen an einem warmen Orte in einen Ges 
leebeutel (Beutel von Filz), und wiederhole das Aufgießen, wäh- 
rend die Brühe warm gehalten werden muß, fo lange, bis alle 
Flüſſigkeit in die darunter geftellte Schale getröpfelt ift. Hierbei 
ift noch zu bemerken, daß das erſte und zweite Glas, welches 
durchgelaufen und ſtets trübe ift, wieder langſam aufgegoffen 
werden muß. In Ermangelung des Filgbeuteld ift ein unten 
ſpitz zugefchnittener Beutel von dickem weißen Flanell, welcher 
gut auögebrüht und wieder getrocknet werden muß, fehr zu em— 
pfehlen; die Geleebrühe bleibt darin recht Heiß und läuft gut 
durch. Es müfjfen an demfelben oben einige Dfen von ftarfem 
Bande fich befinden, durch welche zum Aufhängen ein Stod ge= 
fehoben und derfelbe auf zwei Stuhllehnen gelegt wird. Sollte 
auch ein folcher Beutel augenblicklich fehlen, jo bediene man ſich 
zur Aushülfe einer Serviette, weldye auf einem umgefehrten 
Stuhle ausgefpannt und feftgebunden wird. Doch muß man 
dieje vorher in kochendes Waſſer legen und ganz feſt audfringen, 
weil die Gelee fonft leicht einen Nebengeſchmack erhalten könnte. 
Sollte das auf der Serviette Befindliche zulegt nicht mehr warm fein 
und alfo nicht gut durchlaufen, jo muß e8 wieder erwärmt werben. 

Nun fehütte man etwas von dem Durchgelaufenen in eine 
mit Mandelöl beftrichene Form. Wenn folches fteif geworben 
ift, jo lege man eine Verzierung, einen Stern oder eine Guirlande 
von Zitronen, Rotherüben, hart gefochten Eiern, eingemachten 
Gurfen, Capern, PBeterfilie darauf, bedecke dies mit etwas Gelee- 
brübe und: lege, wenn ſolche feft geworden, das Beſtimmte, Fleiſch 
oder Fifch, darauf, gebe nun die übrige Brühe hinzu, mit wel— 
her der Fiſch oder das Fleifch bedeckt fein muß, und ftelle e8 
zum Kaltwerben hin, Kann man die Form auf Eis ftellen, fo 
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ift man fihnelfer damit fertig. Wünfcht man die Gelee gelblich 

zu haben, fo gebe man mit dem Eiweiß etwas gebrannten Zucker 

hinzu, deſſen Bereitung in den Vorbereitungsregeln zu finden ift, 
oder koche mit den Kalbsfüßen einige Zwiebelfchalen. 

Anmerk. Zur Bereitung vorjtehender faurer Gelee kann man den Stand 
auch allein kochen, die Bouillon durch ein Haarfieb fchütten, wenn fie 
ih gejegt bat, vom Bodenſatz abgiepen, vom Fett befreien und 
mit dem gereinigten Stand aufd Feuer bringen. Will man ftatt 
Kalbsſtand Gelatine anwenden, fo nehme man zu 1 Maß Brühe 
4 Loth Gelatine, welche nach Nr. 1 aufgelöft wird. | 


3. Cachs in Gelee, 


Man foche in einem irdenen oder glacirten Topfe Waffer mit 
weißen Pfeffer, Zitronenfcheiben, Zwiebeln, Musfatblüthe, Salz 
und 2—3 Lorberblättern eine gute Weile, daß Die Gewürze aus— 
ziehen, gebe dann Eſſig und den in Scheiben gefchnittenen Lachs 
hinzu, und Eoche foldhen darin gahr. Dann wird derfelbe heraus— 
genommen, je nach der Portion 2—4 blangirte Kalböfüße, eine 
fräftige Fleiſchbrühe nebſt einigen gelben Wurzeln, Peterſilien— 
wurzeln dazu gethan und gekocht, bis das Fleifch von den Knochen 
fallt. Iſt die Gelee wie in Nr. 2 am nächften Tage von Wett 
und DBodenfag gereinigt, fo fege man fie mit Wein und Wein— 
effig verdünnt nebft den gefchlagenen Weißen von 4 Eiern aufs 
euer und verfahre übrigens ganz wie bei Nr. 2. Statt Kalbsfüße 
fann man zu 1 Maß Brühe (f. Nr. 1) 5 Loth Gelatine nehmen. 


4, Anl in Gelee, 


Zu einer gewöhnlichen Form rechne man 2 große Aale, welche 
in dicke Scheiben gefchnitten, wie Lachs gefocht werden, mit der 
Ausnahme, daß man hierzu Halb Waffer, Halb Effig nimmt. 
Iſt die Form mit feinem DI beftrichen, fihüttet man Y, Zoll 
hoch Geleebrühe nach Nr. 3 hinein, Täßt fie kalt und feft werden, 
und legt dann fchön geordnet, wie in Nr. 2, in feine Scheiben 
gefchnittene Zitronen, Garotten (Beete) und hart gefochte Eier, 
Krebsſchwänze, Peterfilienblättchen darauf, gibt fo viel Geleebrühe 
darüber hin, daß das Ausgelegte etwad naß wird, läßt es feit 
werben, legt die Aalfcheiben darauf, bedeckt fie mit Geleebrühe, 
und nachdem Alles völlig Falt geworden, flürzt man vie Gelee 
auf eine Schüffel und -verziert den Rand mit Peterfilienblättern. 


5. Bubereitung des Fleiſches, das zu einer Gelee-Schüffel be- 
Rimmt if, als; Mürbebraten, Geflügel u. dgl, 


Jedes Fleiſch, es ſei Mürbebraten (Ochfenhas), den man häufig 
dazu wählt, oder Geflügel, wird, mit Ausnahme der Gans, ge= 
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fpiet, wobei man den Speck in Salz umbreht und den hervor— 
ftehenden Speck glatt abfchneivet; aus dem Puter und der Gang 
nimmt man die Knochen, worüber eine Anmweifung in den Vor— 
bereitungsregeln zu finden if. Dann fege man das beftimmte 
Fleifch mit halb Waſſer, Halb, oder je nach der Schärfe mit 
einem Drittheil Eſſig und dem nöthigen Salz aufs Feuer, fchäume 
ed rein aus, füge die in Nr. 2 angegebenen Gewürze hinzu und 
laffe das Fleifch in Eurzer Brühe langjam gahr werden. Dann 
gieße man diefe Brühe entweder zu jener Geleebrühe, wie fie in 
Nr. 2 angegeben worden ift, oder man ſchütte fie durch ein Haar— 
fieb, reinige fie am nächften Tage von allem Bett und Bodenſatz, 
fege fie mit 2 Pfund Kalbsſtand, der aus 6 Kalbsfüßen bereitet 
ift, oder zu 1 Maß Brühe 4 Loth aufgelöjte Gelatine, aufs Feuer, 
und berfahre weiter nach Nr. 2, 


6. Geler-Schüfel von Hafen oder Ochfenhas, Fummer, 


Das Beftimmte, ed ſei nun der Rücken und die Hinterbeine 
eines Hafen, oder der Ochſenhas, wird gewafchen, enthäutet und 
von letzterem alled Fett entfernt. Doch fei hier vom Hafen Die 
Rede. Derfelbe wird nach dem Häuten nochmals gefpült, nicht 
in Waffer gelegt, in einem weiß glacirten oder blechernen Topf 
mit Waffer und fo viel Eifig, daß es ftark fäuerlich ſchmeckt, in 
furzer Brühe gut geihäumt Im einem eifernen Topfe würde 
der Eſſig einen Eifengefchmad entwideln. Dann fügt man eine 
in Scheiben gefchnittene Zitrone (die Kerne entfernt) nebft etwa 
8 Stüf Schalotten oder 4 mittelgroßer Zwiebeln, 1 Theelöffel 
Pfeffer, 2 Tiheelöffel Nelkenpfeffer, beides nicht geftoßen, Hinzu, 
laßt das Fleiſch langfam gahr, doch nicht zu weich Eochen und 
ftellt die Brühe, nachdem fie durch ein feined Sieb gefchüttet, 
zum Klarmwerden hin. Unterdeß wird von 3—4 Kalbsfüßen nad) 
Nr. 1 Gelee gekocht, Falt geworden, Fett und Bodenſatz entfernt 
und mit der vom Bodenfag abgejchütteten Hafenbrühe eben zum 
Kochen gebracht. Die Geleebrühe muß einen Fräftigen, ftarf 
fäuerlichen Gefchmad haben. Es ift davon 1Y, Maß erforder 
lich; bliebe noch etwas zurüd, fo kann die Gelee etwa in drei— 
winklige Stüdchen gefchnitten und ringsum zur Verzierung ange- 
wandt werben. 

Zugleich wird eine Farce von Kalböleber gemacht, wie folgt: 
Die Leber wird gewaſchen, gehäutet, abgefpült, fein geflopft und 
durch ein Sieb gerieben. Dann wird Y, Pfund Speck in Würs 
fel gefchnitten, nebft Y% Pfund Schweinefleifch oder anderem ro⸗ 
ben Fleiſch fein gehadt, und mit einer Eleinen Obertaffe gefto- 
Benem Zwieback oder geriebenem Weißbrod, zwei hart gefochten 
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Hein gehadten Eivottern, einer Dbertaffe gefchmolzener Butter 
(vom Bodenſatz abgeſchüttet) und fo viel Salz und Nelfen- 
pfeffer, daß es einen angenehmen Gefchmad erhält, gut gemifcht. 
Dann wird diefe Farce in einer audgefchmierten Auflaufform im 
Dfen gahr und gelb gebaden und nah dem Erkalten in Yäng- 
lihe Scheibchen gefchnitten, begleichen auch das Hafenfleifch. 
Darnach beitreiche man die porzellanene Geleeform mit Baumöl, 
bevdede den Boden mit Geleebrühe und mache, wenn fie feft ge— 
worden ift, eine beliebige Verzierung darauf, etiwa von Zitronen— 
ſcheiben, Gapern, Rothebeeten ꝛc. Dann lege man abwechfelnd 
eine Lage Hafenfleifh und eine Lage Barce in die Form, fülle 
über jede Lage etwas Geleebrühe und fahre damit fort, bis zu— 
Vet die übrige Brühe darüber vertheilt wird. 

Man kann dieſe Speife, wenn die Gelee gehörig Eräftig und 
feſt gefocht ift, in falten Wintertagen an einem falten, Iuftigen 
Drte 10— 14 Tagen in der Form bewahren. Beim Gebrauch 
werde diefe nach Nr. 1 dieſes Abſchnittes umgeftürzt, die Gelee 
unten und oben verziert, etwa oben mit einem feinen Händchen 
langgeſchnittener Rothebeete, mit Eleinen Beterfilienblättchen unter— 
fteeft; ringsum macht eine Verzierung von Nothebeeten, die Schei- 
ben dreiwinklig gefchnitten, mit Gelee und Peterfilie fein durch- 
legt, ſich ſehr hübſch. Es kann die Sauce à la diable oder 
die Saure zur Sülze Nr. 1 dazu gegeben werben. 


7. Berf-Royal, 


Ein Stück recht gutes Rindfleifh von 8S—10 Pfund legt man 
8 Tage in Eſſig, fpidt e8 gehörig, und läßt e8 mit 8 Kalbs— 
füßen, 2orberblättern, Schalotten, einer in Scheiben gefchnittenen 
Zitrone, weißem Pfeffer, Salz und 1 bis 2 Flafchen rothen 
Mein 3 Stunden, feſt verfihloffen, langfam kochen. Dann 
nimmt man das Fleiſch Heraus, gibt etwas braun gebrannten 
Zuder dazu, und fehüttet die Brühe durch ein feines Haarſieb 
über das Fleifch. 


8. Kalbfleiſch in Gelee. 


Man fchneide dad Vorderviertel eined guten Kalbes in Fleine, 
bierecfige Stüdchen, wafche fie mit heißem Waffer und bringe 
fie mit 2 blangirten Kalbsfüßen und Salz zum Kochen, gebe 
nach dem Abſchäumen reichlich Weineffig, groben Pfeffer, Nelken, 
Nelkenpfeffer, einige Lorberblätter, auch wenn man fie gerade bat, 
etwas Zitronenfchale oder einige Stück Musfatblüthe Hinzu und 
laſſe dad Fleiſch langſam weich Eochen. Dann nehme man «8 
heraus, koche die Brühe, wenn fie noch zu reichlich ift, mit den 
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Kalbsfüßen etwas ein, doch nicht Tänger, bis fie Falt zu Gelee 
wird, rühre das fchäumig gefchlagene Weiße einiger Eier durch 
und laffe die Brühe durch einen Geleebeutel laufen. Das Fleifch 
wird nun in einige naßgemachte Geſchirre gelegt und die Brühe 
darüber gefchüttet. 

Beim Anrichten wird eine Schale umgeftürzt und die Sauce 
à la diable dazu gegeben. Zum längeren Erhalten des übrigen 
Gelee⸗-Fleiſches dient, folches mit etwas Eſſig verfehen, kühl und 
offen ftehend zu bewahren. 


9. Ralbskopf-Sülze, 
Unter den Speifen von Kalbfleifch zu finden. 


10, Gefüllter Kapaun in Gelee mit Saure, 


4 jauber gereinigte Kalbsfüße werden nach Nr. 2 mit einem 
Stück Fleifh gut ausgefhäumt und mit den angegebenen Gewür— 
zen nebit Effig gekocht. Indeß kann man ftatt Kalbsfüße aud) 
zulegt Gelatine (fiehe Nr. 1 und 2) anwenden. Dann nimmt 
man nad Abfchnitt A. aus dem Kapaun die Knochen und füllt 
ihn mit folgender Farce, die für 2 Kapaunen berechnet ift, doch 
fann man ihn auch unausgefnocht füllen. Y Pfund Milchbrod 
wird gerieben, mit 8 Loth Butter über Feuer eine Weile gerührt, 
dann nimmt man den Topf vom Peuer, gibt hinzu: 1 Pfund 
ganz fein gehadtes Kalbfleifh, Ys Pfund fein gehadten Sped, 
die fein gehackten Lebern, 2 — 3 Eibotter , etwas dicke Sahne, 
Salz, Mudfatblüthe, etwas gehadte Zitronenschale nebft Saft 
und das zu Schaum gefchlagene Weiße. Dies alles wird gut 
Durchgefnetet, der Kapaun damit gefüllt, zugenäht und folcher in 
einer alten, fauber ausgebrühten Serviette zugefchlagen, in oben 
erwähnter Geleebrühe 2 — 2", Stunden gut zugededt langſam 
gefoht: Dann nimmt man denfelben aus der Brühe und legt 
ihn auf eine flache Schüffel, laßt ihn 1 Stunde abfühlen, legt 
ein flaches Brett mit etwas Gewicht darauf, um ihn ein wenig 
zu preffen. Unterveß verfäbrt man mit der Bereitung der Gelee 
ganz nah Nr. 2. Wenn diefelbe nun fertig ift, fo gibt man 
davon eine Rage in die dazu beftimmte Form, welche aber nur 
um ein Weniged größer fein darf, läßt dies erfalten, Iegt den 
Kapaun, die Bruft nach unten, darauf (auch Fann man ihn in 
Stückchen fchneiden), bedeckt ihn mit der Geleebrühe, ftürzt ihn 
andern Tags auf die beftimmte Schafſel und füllt rings umher 
folgende Sauce: 

1 Rührlöffel voll dicke Sahne, oder das Gelbe von 4 hart 
gekochten Eiern wird mit 2 Theelöffeln Senf und eben ſo viel 


298 L. Gelees und Gefrornes, 


Zuder gut gerührt; langſam hinzugerührt: 4 Löffel Effig, 4 Löffel 
Salatöl, etwas fein gehackter Dragon, ein wenig Pfeffer und 
Salz und von der zurüdgelaffenen Öeleebrühe. Dies alles ftarf 
gerührt, um den Kapaun angerichtet, und eine Bergierung bon 
Gapern darauf gelegt. 

Auch kann man den Kapaun ohne Gelee auf die Schüffel 
legen und die Sauce herumfüllen; man braucht dann die Gelee— 
brühe nicht zu Elären und kann fogleidy die Sauce fertig rühren, 


11, puter in Gelee. 


Hierzu muß der Puter ganz jung fein, auch muß berfelbe 
wenigftend 2 Tage vorher gejchlachtet und rein gemacht werden, 
wie e3 im Abfchnitt A. zu finden it. Derfelbe Fann nad) dem— 
felben Abfchnitt Nr. 12 oder wie Kapaun in Gelee gefüllt 
werden. Die Zubereitung ift ganz dieſelbe, wie es im Vorher— 
gehenden bemerkt worden. 


12. Enten in Gelee. 


Man nehme ſie gleichfalls jung, behandle ſie wie Kapaun in 
Gelee, nehme ſie, ganz kalt geworden, aus der Serviette, ſchneide 
ſie in zierliche Scheiben, lege ſie kranzförmig auf eine längliche 
Schüſſel, die Gelee ringsum garnirt, und gebe die bemerkte Sauce 
oder die Sauce Remoulade dazu. 


13. Gefüllte Gans in Gelee. 


Es gehört hierzu eine junge, recht vollkommene, nicht zu fette 
Gans, welche wenigſtens 2 bis 3 Tage vor dem Gebrauch ge— 
ſchlachtet ſein muß. Nachdem ſie ganz ſauber gereinigt, mit Kleie 
und heißem Waſſer abgerieben und gut abgeſpült, werden Beine, 
Flügel, Kopf und Hals abgeſchnitten, ſammt Herz, Lunge und 
Magen zum Gänſeſchwarz verwandt. Die Gans wird nun aus— 
gefnocht (ſiehe Vorbereitungsregeln), wie Kapaun in Gelee, mit 
der Leber, oder wie gebratener Puter gefüllt. Man kann Kalbs— 
füße oder Gelatine nah Nr. 1 und 2 zum Gelee anwenden. Im 
eriten Ball fege man die Gand mit 4 Kalböfüßen, eben mit 
Waffer bedeckt, und nicht zu viel Salz auf's Feuer, nehme ven 
Schaum forgfältig ab, gebe die in Nr. 2 bemerften Gewürze, 
auch den Eſſig dazu, nehme nach und nad) alles Bett ab und 
lafje die Gans langſam kochen und weich werben, was bei einer 
jungen Gans in 3 Stunden der Fall fein wird. Dann nehme 
man fie aus der Brühe, welche bis zu 22% Maß eingefocht 
* kann, und verfahre im Uebrigen ganz wie bei Kapaun in 

elee. 
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12, Gans in Gelee nuf andere Art, 


Die Gand wird, nebft 4 Kalbsfüßen in einem weiß kochenden 
Topfe mit Waſſer bevedt und Salz rein abgefchäumt, mit den 
Nr. 2 bemerkten Gewürzen, dem Wurzelwerk und Efjig, unter 
Abnehmen des Fettes gahr gekocht, die Brühe nach Nr. 2 ge- 
klaäͤrt. Erkaltet, löſt man mit einem fcharfen Meffer die Bruft 
som Knochen, ſchneidet fle in recht glatte, zierliche, ſchräglau— 
fende Stüdchen, die Beine im Gelenf durch, das obere, fleifchige 
Stüd in 2 Theile und verführt mit dem Einlegen in vie Form, 
fowie im Uebrigen nah Nr. 2. 


13. Auf andere Art, 


Man theilt die rohe Gans in paſſende Stüdchen, fpült fie 
nochmals ab und ſchäumt ſie in Wafler und Salz gut aus, wirft 
3 Eplöffel voll frifches Hirfchhorn, abgewafchen und in ein Lüpp- 
hen gebunden, hinein, und läßt das Fleiſch 1 Stunde Fochen; 
darnach nimmt man das Fett ab, fchüttet die Brühe durch ein 
Haarſieb, wäſcht den Topf aus, fpült das Fleifch ſchnell ab, 
ſchüttet nach einer Weile die Brühe klar vom Bodenfag auf das 
Vleifch, fügt die Nr. 2 genannten Gewürze, Hirſchhorn und reich- 
lich Efftg Hinzu und läßt das Fleifch weich fochen. Dann legt 
man dieſes in ein jauberes Gejchirr, fchüttet die Brühe nochmals 
durch ein Haarfieb und, wenn fie fich gefenft Hat, langſam ar 
auf das Fleifch, welches man, wenn die Gelee einen recht Eräf- 
tigen, ſtark fäuerlichen Gejchmad erhalten hat, an einem falten, 
Iuftigen Orte, offen ftehend, einige Wochen aufbewahren Kann. 
Anmerk. Statt Hirfchhorn fann man auch hier Gelatine anwenden. 


Da die Brühe fhon von Natur etwas Gallerte befigt, jo werden 
2 Loth hinreichend fein. 


I. Süße Gelees. 
14, Seine Wein- Gelee, 


Man nimmt zu 3 Maß Wein 12 große Kalbsfüße und kocht 
folde 3— 4 Stunden bis zu 1%, Maß ein, fihüttet die Brühe 
durch ein Haarſieb und nimmt am nächften Tage Bett und Bo— 
benfag davon weg. Dann jet man diefen fogenannten Stand 
mit 1% Maß Wein, 1% Pfund Zuder, 1 Loth gutem, in 
Stückchen gebrochenen Zimmet, dem Saft von 12 und der gel- 
ben Schale von 3 Zitronen aufs euer; gibt 12 zu flüſſigem 
Schaum gefchlagene Eiweiß Hinzu und verfährt weiter nach Nr. 2, 
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Man gibt die Gelee in Gläfer, oder in eine feine Afftette, oder 

zum Umftürzen in eine mit Mandelöl beftrichene Form. 

Anmerk. Man rechnet zu 1 Flafche Wein 3 Kalbsfüße, für Kranke je: 
doch nur 2, weil die Gelee zarter fein ‚muß. Ueberhaupt müſſen alle 
Gelees nicht zu feſt gemacht werden, je leichter, deito feiner; jedoch 
müffen fie fo viel Feftigfeit haben, dag fie nicht brechen, wenn fie 
aus der Form geftürzt werden. Diefe Portion würde für 30—36 Per: 
fonen hinreichend fein. 


15. Wein-Geler, die weniger koftbar ift. 


Man Eocht 9 Kalbfüge mit Wafler zu 3 Pfund Stand ein 
(fiehe Nr. 1.), gibt am nächften Tage, wenn Bett und Boden— 
fa von demfelben abgefchnitten if, 2—2 1", Maß weißen Wein, 
1 bis 1'% Pfund Zuder, Schale und Saft von 4 Zitronen, 
1 Loth feinen, ganzen Zimmet, einige ganze Nelken hinzu und 
flärt e8 mit 6 Eiweiß. Uebrigens wie gefagt worden. 


16. Wein-Gelee von Gelntine, 


1 Maß guter weißer Wein, '% Maß ftarker Thee, 1, Maß 
Maffer, Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone, Zuder nach 
Gefhmad, ein Guß Rum, 6 Loth rothe, oder Halb rothe, Halb 
weiße Gelatine. 

* Mit Ausnahme der beiden letzten Theile wird alles zum Ko— 
hen gebracht, dann der Rum und die aufgelöfte Gelatine durch— 
gerührt, 


17. Bitronen-Geler, 


Y, Maß oder 1 Pfund Kalböftand nah Nr. 1, 1 Maß wei- 
Ber Wein, %, Pfund Zuder, Y% Roth ganzer Zimmet, einige 
Nelken, von 4 Zitronen der Saft, von 2 die Schale, eine Erbfe 
groß Safran, 4 Eiweiß, nah Nr. 2 bereitet. Die Gelee wird 
mit confitürten Zitronenfcheiben verziert. 


18. Bitronen-Gelee Deliciosa. 


1 Maß frifche Milh, Flaſche weißer Wein, 1 Pfund Zuk— 
fer, abgeriebene Schale von 3, Saft von 6 Zitronen, 3 Loth 
halb rothe, halb weiße Oelatine. 

Die Mil wird mit dem Zuder gekocht, die übrigen Theile 
hinzu: gethan, wornach eine Abfonderung erfolgt und ſolches Durch 
ein Sieb gefchüttet, das mit einem Mulltuch ausgelegt ift und 
die Slüffigkeit in eine mit feinem Del beftrichene Form zum 
Kaltiverden hingeftellt. a 
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19. Punfd-Gelee von Hauſenblaſe. 


3 Loth Haufenblafe wird mit 1,4 Maß Wafler (fiche Nr. 1) 
aufgelöft, und mit 3/, Pfund Zuder, woran 1 Zitrone abgerie= 
ben worden, Y Maß Wein, dem Saft von 6 Zitronen und ei- 
nem gefchlagenen Eiweiß zum Kochen gebracht, ver Schaum ab- 
genommen, der Topf vom Feuer gefeßt, Y Maß Rum durchge— 
rührt und durch ein feines Tuch in eine mit Mandelöl beftrichene 
Form gefchüttet. R | 
Anmerf. Es ift Hier auf fehr gute Haufenblafe gerechnet. Sit fie wes 

niger gut, jo muß mehr genommen werden. . * | 


20. Sranzöfifche Liqueur-Seler von Gelatine, 


2 Loth Gelatine, 1 Bouteille Wafler — % Maß, 16 Loth 
Zuder, 1 Zitrone, 2—3 Gläschen beliebiger Liqueure. 

Man löſt die Gelatine nah Nr. 1 auf, mifcht fie mit dem 
Waſſer, ſchlägt 2 Eiweiß mit der zerdrückten Schale, ſchüttet die 
etwas abgefühlte Gelatine auf das Eiweiß und fährt fort zu 
ſchlagen, fügt den Zuder hinzu und ſetzt es auf's Feuer, wobei 
man zu fihlagen fortfährt. Wenn e3 zu Fochen anfängt, träufelt 
man den Saft einer Zitrone hinein, läßt es einige Minuten ko— 
hen, feihet die Slüffigkeit durch ein feines Leinwand-Tüchelchen, 
vermifcht das Durchgelaufene mit 2—3 Gläschen Arrac, Rum 
oder beliebiger Liqueure, fervirt e8 in Afftetten oder kleine Glä- 
fer und flellt fie-an einen recht Falten Ort. Bei warmer Tem- 
peratur würde die Gelee auf kaltes Brunnenmwaffer geftellt, fchnel- 
ler feft werden. 


Anmerk. Dies Rezept ift von Madame Laind in Paris, Gattin des 
Herrn Lainé, weldyer die Gelatine erfunden, mitgetheilt. 


21. Wein-Gelee von Gelatine, 


2 Roth Gelatine, 1 Bouteille Wein, 8 Loth Zuder, 2 gute, 
frifche Zitronen. Die Gelatine wird nah Nr. 1 zum Auflöfen 
warm geftellt, die gelbe Schale der Zitronen mit einem fcharfen 
Meffer möglichft fein abgefchält und 15 Stunde in einem Glaſe 
mit etwas Waffer zugedeckt, wo dann die Schale entfernt wird. 
Nachdem vie Gelatine aufgelöft, wird fie mit dem Wein, Saft 
der Zitronen, Zuder und dem Zitronenwaffer, zugedeckt, bis vors 
Kochen gebracht, durch ein feines Tüchelchen gefeihet, in Fleine 
Släfer jervirt und an einen Falten Ort geftellt. Je ſchneller die 
Gelee erfaltet, deſto ſchöner uud fefter wird ſie. 

Anmerk. Zu einem Verſuch diefes Rezepts nahm ich guten zen 
welcher durch den bemerkten Zuder einen angenehmen Grad von 
Süße erhielt; bei weniger gutem Wein würde ein Zufag von Zucker 
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nothwendig fein. Die Gelee war ohne Weiteres ziemlich Far, fehr 
zart und wohlfchmedend. Wenn man fie volllommen Mar zu haben 
wünſcht, fo fann man fie, wie oben bemerkt worden, Mären. Zum 
Umftürzen in einer Aifiette würde 1 Loth Gelatine mehr genommen 
werden müfjen. 


22. Gelee von allerlei Früchten. 


Man macht eine Wein- oder Zitronen-Gelee, giebt dieſelbe in 
eine Afftette, ſetzt Früchte der mannigfaltigften Art, als: Erd— 
beeren, Kirfchen, Himbeeren, Johannisbeeren ac. in zierlicher Orb- 
nung hinein und läßt die Gelee feft werben. 

Dver man reiht 1% Maß reifer Erdbeeren durch ein Sieb, 
Yegt dad Durchgelaufene auf eine ausgefpannte Serviette, und 
gießt eine fehon durchgelaufene und wieder heißgemachte Zitronen- 
Gelee darauf. 


25. Gelee von Himberren, Johannisbeeren, ſauren Kirſchen 

oder Erdbeeren. 

1, Pfund Zuder wird mit 4 Mad Waſſer und einem Ei» 
weiß geläutert, abgefhäumt, mit I Maß von obigem Obft an’s 
Feuer gefebt, damit ed 2 Stunden Jangjam ziehe, auf ein Tuch 
gegoffen, ohne es zu drücken. Der durchgelaufene Saft wird 
mit 1%, Loth aufgelöfte Haufenblafe vermifht und in eine Als 
fiette gegeben. 

Statt des frifchen Obfted kann man auch eingefochten Saft 
gebrauchen und weniger Zuder nehmen. 


26. FruchtGelee ohne Bufak von Stand, 


Gelees von Johannis- oder Himbeeren, bejonderd aber von 
Kirfchäpfeln, wie man fie beim Einmachen ver Früchte findet, in 
Glas- oder Porzellanformen aufbewahrt und beim Gebrauch um- 
geſtürzt, machen fihöne Geelee-Schüffeln. 


IT. Gefrornes. 


27. Allgemeine Regeln, 


Die Geräthichaften dazu find: ein Eimer und eine Büchfe von 
Zinn oder Blech, die ganz feft verfchloffen werben kann; zugleich 
darf das Eid nicht fehlen, welches man fo fein zerfchlagen muß, 
daß die Stüdchen nicht größer find wie Heine Hafelnüffe. Zuerft 
[Hütte man eine Hand hoch Eid in den Eimer, ein Paar Hand 
sol Salz darüber, dann feßt man die mit Creme gefüllte Büchfe 
feft zugemacht hinein, Iegt an den Seiten rund herum eine Rage 
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Eis, ſtreut eine Hand voll Salz darüber, ſetzt die Büchſe feſt, 
und fährt mit dem Eis- und dem Salzftreuen fo fort. Die Büchſe 
und dad Eis müſſen mit der Höhe des Gimerd gleich ftehen. 
Dann ftreut man noch eine Hand voll Salz darüber. Ohne 
Salz kann man fein Gefrornes machen, je mehr man davon 
nimmt, defto fehneller ift man fertig. So läßt man die Büchfe 
1), Stunde im Eife ftehen, dreht fie am Henkel einige Mal herum, 
ohne fie zu heben, nimmt den Deckel behutfam ab, rührt mit eis 
nem dazu gefchnittenen glatten Spaten die Maffe durch, macht 
Alles los, was fih am Boden und an den Seiten angefeßt hat, 
während man mit der andern Hand die Büchfe immer fo ſchnell 
ald möglich im Kreife um den Spaten dreht; doch muß man ja 
vorfichtig dabei fein, daß fein Eis in die Büchfe falle. Iſt nun 
die Maffe gut gerührt, fo macht man die Büchfe wieder feft zu 
und läßt fie Y4 Stunde ruhig ftehen, fängt dann wieder an zu 
rühren, alles Eiftge abzuftoßen und mit der Maffe zu vereinigen, 
indem die Büchfe immer bewegt werben muß. Go fährt man 
fort, bis die Maffe dick, gefchmeidig wird, und fich wie dicke 
Sahne rühren läßt. Wenn fte zu ſchnell gefrieren follte, muß 
man die Maffe mit Gewalt 108 ftoßen und zerrühren, jedoch ohne 
die Büchfe zu heben, und Iangfamer drehen. Wird das Gefrorne 
zu früh fertig, fchüttet man 1 Maß kaltes Waffer auf das Eis, 
damit dad in der Büchſe Befindliche nicht nachfriere und eifig 
werde, deckt den Eimer mit einem Tuch zu und läßt die Büchfe 
bis zum Anrichten darin ftehen. Dann füllt man das Gefrorne 
in Gläfer und gibt ed zum Deffert. 


28. VUmnille-Eis. 


Man läßt 14 Loth Vanille in etwas Milch langſam auskochen, 
preßt es durch ein Stücfchen Leinwand und rührt hinzu: 16 fri— 
fche Eidotter, 2 Maß gute, frifhe Sahne, %, Pfund Zuder, 
und läßt dies unter beftändigem Nühren bis vor's Kochen kom— 
men, ſchüttet es ſchnell in eine bereit ftehende, tiefe Schüffel und 
rührt die Maffe nachher fo lange, bis fie nicht mehr heiß ift, 
damit fich Feine Haut bilde. Ganz kalt geworden, fehüttet man 
fie in die Gefrierbüchfe. 


Anmerk. Aus diefer Portion befommt man 30—34 Gläfer. Die Ba: 
nille kann 2 Mal gebraucht werden. 


29, Quitten-Eis. 


Die Duitten, welche vorher gefchält find, werden mit Waſſer 
und einigen Stücken Zimmet ganz weich gefocht, zerdrückt, Durch 
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ein feines Sieb gerieben, mit Zucker vermiſcht, in die Gefrier— 

büchfe gefchüttet. | 

g Zu jenem Pfunde durchgerührter Quitten nimmt man 1% Pfund 
uder. 


30. Apfelfinen-Eis, 

a Pfund Zuder wird mit 1 Taſſe Waffer gekocht und aus— 
gefihäumt, Hinzu gegeben die auf Zucker abgeriebene Schale von 
1 Apfelfine, der Saft von 8 Apfelfinen und 2 Zitronen, Ya Fla— 
ſche Malaga und 1%, Loth in 14 Maß Wein aufgelöfte Haufen- 
blaje. 


31. Punfd-Eis, 

I Maß Wafler, % Map Wein, 1 Pfund Zuder, 1 Stüd 
Banille, Zimmet und die an Zuder abgeriebene Schale einer 
Zitrone, der Saft von 4 Zitronen und 12 Eivotter, Dies Täßt 
man unter ftarfem Ruühren bis vor's Kochen fommen und fchüt- 
tet es, des fehr leichten Gerinnens halber, fihnell in eine Schüf- 
fel (fiehe Vanille » Eis). Während des Gefrierend rührt man 
beim Öffnen der Büchfe nah und nad 4 Taffen Arrac dur 
die Mafle. 


32. Himbeer-Eis, 

Man nimmt den Saft von 2 Pfund ausgepreßten Himbeeren, 
% Pfund mit etwas Waſſer ausgefchäumten Zuder, Maß 
weißen Wein und einige Stüde Zimmet, läßt es zufammen auf 
fochen und gefrieren. 


33. Deilden-Eis, 

15 Pfund Zuder, 1% Maß die, füße Sahne, 4 Maß 
Veilchenfaft, 12 Eivotter. Died wird unter beftändigem Rüh— 
ren bis vor's Kochen gebracht, erfaltet in eine Gefrierbüchfe ge— 
ſchüttet. 
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ala: Puddinge, welche nach dem Kochen in Porzellan— 
Formen gefüllt werden. Blancmangers, Speifen von 
gefhlagener Sahne, Frucht-Schalen, nebft Wein-, Milh- 
und Frucht- Cremes in Affietten und Gläfern zu 
ſerviren. 


— 


1. Allgemeine Regeln beim Kochen der Erömes., 


Sp wie nur in fauberen Kochgefchirren dem Auge und Ge- 
Ihmad angenehme Speifen zubereitet werden können, fo find diefe 
zum Kochen der Cremes eine nothiwendige Bedingung. . Am be- 
ſten find dazu etwas tiefe, glacirte Töpfe; indeß find auch wohl 
gereinigte eiferne recht gut; weniger irdene Kochgefchirre, weil 
diefe nicht ein fo vafches Feuer vertragen, ald man es gern zum 
Kochen der Eremed nimmt. Cremes, wozu die ganzen Eier ge- 
braucht, und diefe alfo fchäumig gefchlagen werben, können nur mit— 
telft eines Schaumbeſens (Schaumruthe) gut zubereitet werben; doch 
ift ohne Ausnahme zu allen Eremes ein Schaumbefen einem 
Löffel vorzuziehen. Da die Cremes fehr leicht gerinnen und als» 
dann verborben find, fo wolle man Folgendes nicht unbeachtet 
laffen: Die Cremes müfjen gleich von Anfang an etwas geichla- 
gen werden; fobald fie aber warn geworden, muß das Schlagen 
raſcher fortgefegt werden und ununterbrochen raſch gejchehen bis 
vor's Kochen. Kocen dürfen fie nicht, es fei denn, daß reich- 
lich Mehl mit den Eiern verbunden wäre. Alsdann werden fte 
fo fchnell ala möglich in eine bereit ftehende Terrine oder tiefe, 
irdene Schale gejchütter und noch eine Eleine Weile darin ge= 
ſchlagen, bis fie nicht mehr fehr heiß find. 

Zu folchen Speifen, mobei die Eidottern zulegt hinzu gegeben 
werben, zerrühre man diefe mit etwas kaltem Waſſer — zu je 
dem Eidotter 1 Eplöffel voll — nehme den Topf vom Feuer, 
rühre von der Eochenden Flüſſigkeit etwas zu den Eidottern, nach 
und nach mehr, fehütte ſie unter ſtarkem Rühren langfam zu ber 
gefochten Maffe und verfahre weiter, wie bemerft worden. 

Um zu verhüten, daß fich eine Haut bilde, rühre man die 
Cremes bis zum Erkalten zuweilen durch und laſſe fie bis 1 oder 
2 Stunden vor dem Gebrauch ftehen, rühre fie dann nochmals 
durch und fülle fie, nach ihrer Art, in Gläfer oder Cremeſchüſ— 

20 
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feln. Letztere Fönnen mit Succade, welche fo fein wie Blätter 
gefchnitten wird, oder mit rothem und weißem fpaniichen Wind, 
mit Blättchen von ‘Preißelbeer- und fihwarzen Iohannisbeer- 
Gelee oder auch mit Blumenblättchen verziert werben. 
Bei Anwendung von Zitronen wird auf dad, was im Ab— 
fehnitt A. darüber mitgetheilt iſt, aufmerkſam gemacht. 


2. Wein-Pudding. 


1 Flafche guter ARheinwein, 12 Eivotter, Ta Pfund Zuder, 
Gelee oder Stand von 2 Kalbsfüßen, Saft und abgeriebene Schale 
einer Zitrone, ganzer Zimmet. Statt Kalböftand kann man auch 
3 Loth Gelatine, nach Abfchnitt L. Nr. 1 aufgelöft, anwenden. 
Soll dies Gericht in Afftetten ſervirt, nicht umgeftürzt werden, 
fo reichen 2 Loth Hin. 

Mein, Zuder und Gewürz feße man feft zugededt aufs Feuer, 
laſſe es bis vor's Kochen kommen, gebe die Gelee hinzu, laffe ſie 
gut durchkochen, nehme dad Gewürz heraus und rühre, inden man 
den Topf vom Feuer ſetzt, die Eidotter mit etwas Faltem Waſſer 
zerrührt, behutfam durch, damit fie nicht gerinnen, gieße die 
Maffe fchnell in eine Schüffel, rühre fie noch einige Minuten und 
gebe He in eine mit Mandelöl beftrichene Porzellan-Borm. 

Erfaltet wird der Pudding umgeftürzt und eine VBanille-Sauce 
dazu gegeben. Es ift verjelbe vorzüglich fein und von angeneh— 
men Gejchmad. 


3. Rum-Pudding. (Sehr gut.) 

34 Map füße Sahne, Yy— 3, Pfund Zuder, 20 frifhe Ei- 
potter, Schale von 2 Zitronen, Y, Maß feiner Arrac und 3 Loth 
Gelatine. 

Die Zitronen werden auf Zucker abgerieben, Zuder, Sahne 
und Gelatine, welche nach L. Nr. 1 aufgelöft worden, zum Ko— 
hen gebracht, die Eidotter mit etwas zurüdgelaffener Sahne zer- 
rührt und, indem man den Topf vom Feuer genommen, viefe 
behutfam durchgerührt. Darnach wird die Maffe mit dem Arrac 
vermifcht, in einer Schale noch ein wenig gerührt, dann in 
eine mit feinem Del beftrichene Borm gefüllt und, völlig erkaltet, 
umgeftürzt. 

Dazu eine Rothwein- oder frifche Iohannisheer - Sauce, oder 
auch eingefochter Fruchtſaft. 


4. Bitronen-Pudding. (Vorzüglich.) 


I Slafche Weißwein, 11 frifche Eier, Y Pfund Zucker, drei 
frifche Zitronen, 2 Loth Haufenblafe, 1 Eßlöffel Stärke, 
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Man löſe die Hauſenblaſe (ſiehe Gelee Nr. 1) mit Waſſer auf 
und feihe die Blüffigkeit durch ein Mullläppchen. Dann reibe 
man 2 Zitronen auf dem Zuder ab, preffe aus 3 Zitronen den 
Saft, zerrühre die Eidotter und laſſe folches nebft Wein und der 
mit etwas Wafler aufgelöften Stärke unter fortwährendem Rüh— 
ren bis vor's Kochen fommen. Schnell den Topf vom Feuer 
genommen, rühre man den fteifen Schaum gut durch und fhütte 
die Maffe in eine mit feinem Ol beftrichene Form, 

Anmerf. Statt der theuren Haufenblafe kann 2'/, Loth beite Gelatine 


genommen werden. Die Anmweifung it im Abſchnitt Gelee Nr. 1 
zu finden. 


5. Sngo-Pudding. | 

10 Loth echter Sago, 6 Eier, 6 Loth Zuder, 2 Loth aufge- 
löſte Gelatine, Zitronenfchale und Zimmet. 

Der Sago wird behutfam abgebrüht, mit Milch und Gewürz, 
nämlich Zitronenschale und ganzem Zimmet, Tangfam weich und 
fteif gefocht. Dann läßt man unter ftetem Nühren die aufges 
Yöfte Gelatine gut durchkochen, nimmt den Topf vom Feuer, rührt 
die Eidotter mit etwas Milch zum Fochenden Sago, mifcht dar= 
nach fogleich den feften Eiweißſchaum durch und füllt damit eine 
umgefpülte Form. 

Völlig erfaltet wird der Pudding umgeftürzt und mit einer 
Frucht» oder Nothwein-Sauce ſervirt. 


6. AÄpfel-Pudding, 


3/4 Map nicht fteifes Apfelmus, welches in einem irdenen Ge— 
fchirr mit Wein, Zuder, Zitronenschale gekocht und durch ein 
Sieb gerührt worden, Saft von 2 Zitronen, 2 Loth Gelatine, 
4 Eiweiß und Zuder nad Geſchmack. 

Das Apfelmus wird mit dem Zitronenfaft und Zuder zum 
Kochen gebracht, die aufgelöfte Gelatine mit 1 Eplöffel zerrührter 
Stärfe gut durchgefocht, vom Feuer genommen, der fteife Eiweiß- 
fchaum durchgemifcht und in eine umgefpülte Form gefchüttet. 


7. Rother Reismehl-Pudding. 


15 Maß Johannisbeer- oder Himbeer- Saft, Ya Maß Roth— 
wein, 10 Loth Reismehl und Zuder nah Gefchmad. 

Wein, Saft und Zuder laffe man fochen, ftreue das Reismehl 
hinein, laſſe es gahr, doch nicht breiig und nicht zu fteif werben, 
fülle e8 in ein naß gemachtes Gefchirr und ftürze es erfaltet auf 
eine Schüffel. 

Eine wohlſchmeckende Sauce zu diefem und dem nächſtfolgenden 
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rothen Pudding ift gefchlagene Sahne mit Vanille und Zucker, 
auch kann man eine Falte Banille-Sauce, fowie auch dicke Sahne 
mit Rothwein, Zuder und etwas Rum gefchlagen, dazu geben. 


8. Auf andere Art, rothe Grüße genannt. 


Y, Mat Saft, Maß Waffer, 10 Loth Griesmehl, Zuder 
nah Geſchmack, nach vorhergehender Angabe gefocht.! 


9, Auf andere Art. 


Flaſche Fruchtſaft, 10 Loth Neismehl, Zuder und einige 
Stücke Zimmet. 

564 Maß Waſſer wird mit dem Zimmet zum Kochen gebracht, 
Reismehl darin gahr gekocht, dann dad Gewürz herausgenommen, 
Saft und der noch fehlende Zuder durchgerührt, übrigens wie 
im Vorhergehenden verfahren. 


10. Rother Schaum-Pudding, 


1 Maß mit Rothwein oder Waffer vermifchter Johannisbeer- 
oder Kirfchfaft, 8 Loth Stärke, 6—9 Eiweiß, nach Belieben auch 
einige Stückchen Zimmet. 

Nachdem die Flüſſigkeit zum Kochen gebracht, wird die mit 
etwas Waffer aufgelöfte Stärfe Hinzu gerührt und gut durch— 
gekocht. Dann nimmt man den Topf vom Feuer, mifcht ven 
fteifen Eimeißfchaum Teicht durch, Yäßt die Maffe noch einmal 
auffochen und fehüttet fie in eine umgefpülte mit Zucker beftreute 
Porzellanforn. 

Kalt umgeftürzt, wird der Pudding mit einer Vanille = Saure 
fervirt. 


11. Rother Flambri. 


1 Maß Milch, 14 Pfund Zuder, einige geftoßene bittere Man- 
deln, etwas Vanille oder Zitronenfchale und 3 Loth rothe Ge- 
Iatine. 

Die 4 erften Theile werden zum Kochen gebracht, dann wird 
die mit einer Taſſe Eochendem Waſſer aufgelöfte Gelatine durch- 
gerührt und die Maffe in eine mit Waſſer umgefpülte Form ge= 
ſchüttet. 

Fruchtſaft möchte hierzu die angenehmſte Sauce ſein. 


12. Reis-Pudding mit Zitronen. 


3; Pfund beſter Reis, 12 Pfund Zuder, Maß Wein, 
4 Zitronen. 
Der Reis wird gut abgebrüht, in Waffer gahr und did, nicht 
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fteif gekocht, die Körner aber dürfen nicht zerfochen. Unterdeß 
reißt man eine Zitrone auf dem Zuder ab, fchält 2 Zitronen 
bis an die Haut, welche ven Saft umſchließt, Eocht die Schale 
in Waffer weich und jchneidet fie zu dünnen GStreifchen Nun 
fegt man etwas in Waffer getunften Zuder aufs Feuer, Eocht ihn 
ar, gibt die Zitronenftreifen hinein und läßt fie bei öfterem 
Umrühren kochen, bis fie den Zuder aufgenommen haben oder 
candirt find und legt fie zum Trocknen hin. 

Der Zitronenfaft wird mit Wein und Zuder gefocht und der 
heiße Neid nebft der candirten Schale vorfichtig durchgerührt und 
in eine umgefpülte Form gefüllt. Erfaltet ftürzt man den Pud— 
ding auf eine Schüffel und legt zierliche Figuren von feinen, ein- 
gemachten Brüchten darauf. 

Man jervire ihn mit einer Schauns oder Rothwein-Sauce. 


13. Reis-Pudding mit Obfilagen, 


Ya Pfund Reid, Mil, Zuder und ganzer Zimmet, ferner 
Mandeln, Wein, Zitronen, Korinthen, zu Scheiben gefchnittene 
Apfel. 

Man koche den Reid, nachdem er abgebrüht ift, mit Milch, 
Zuder und Zimmet weich und nicht zu fteif. Zugleich Eoche 
man lang gefchnittene Mandeln in etwas Waſſer halb weich, gebe 
ein paar Taffen Wein, Zuder, Zitronenjaft und Schale, Korin- 
then und die Apfelicheiben Hinzu, laſſe fie weich werden und mache 
die Sauce mit etwas Kartoffelmehl oder Stärke fümig. Dann gebe 
man in eine umgefpülte Form eine Lage Reid, eine Lage Apfel 
und fo fort, bis der Neid den Schluß macht. 

Kalt ftürze man den Pudding auf eine Schüffel, und gebe eine 
Mein- oder Vanille-Saure dazu. 


14, Pudding aus Baden-Baden. 


7, Pfund Reis, 8 Loth Zuder, Milh, Vanille, 1 Loth Haus 
fenblafe oder Gelatine, zu fteifem Schaum gefchlagene Sahne. 

Der Reis wird gut abgebrüht, mit Milch, Vanille und Zuder 
weich und dick gekocht. Dann wird die aufgelöfte Haufenblafe 
oder Gelatine mit dem Neid durchgefocht, nach dem Erkalten in 
die zu fteifem Schaum gejchlagene Sahne durchgerührt, in eine 
naß gemachte Form gefchüttet, auf Eis oder Falted Brunnenwaſſer 
geftellt. Letzteres muß einigemal erneuert werden. 


15. Eis-Pudding ven Reis, 


1 Pfund Reis, 1 Pfund Zuder, 6 Zitronen, 2 Eplöffel Rum 
und Frucht⸗Gelee. 
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Man reibt die Schale zweier Zitronen auf Zuder ab und ftellt 
den abgefchabten Zitronenzuder erft hin. Unterdeß wird 1 Pfund 
Reis gut abgebrüht, in einem glacirten oder irdenen Kochgefchirr 
mit 5 Maß Waffer und dem Zuder 3 Stunden langfam und 
zugevedt gekocht. Dann rührt man die abgeriebene Zitronenfchale 
mit dem Saft von 6 Zitronen und dem bemerften Rum durch, 
gibt die Maffe, nicht völlig erfaltet, Tagenweife, hin und wieder 
mit einem Theelöffel Frucht-Gelee durchgelegt, in eine naß ge= 
machte Porzellan-Form und ftürzt fie, erfaltet, auf eine Schüffel. 

Es wird im Kalten mit einem Schaumbefen vide, füße Sahne 
ald Sauce dazu gefchlagen und dieſe kurz vor dem Anrichten 
mit Zuder und Vanille, die man mit Zuder feingeftoßen, durch— 
gerührt. 


16. BReis-Gelee. 


1 Pfund befter Reis, 1 Pfund Raffinade, worauf 1 Zitrone 
abgerieben, Saft von 2 frifchen Zitronen und 1 Weinglas Arrarc. 

Der Neid wird gut abgebrüht, in einem fehr faubern Koch- 
geihirr mit 5 Maß Waffer, zugedeckt, vom Kochen an 11, Stunde 
ununterbrochen, jedoch langſam, und ohne darin zu rühren, gefocht. 

Unterveß wird der Zuder in Waffer getunft, Elar gemacht, das 
Reiswaſſer durch ein Sieb hinzugefchüttet und mit dem Saft der 
Zitronen zum Kochen gebracht, vom Feuer genommen und ver 
Arrac durchgemifcht. 

Da diefe Speife langſam erfaltet, jo muß fte, namentlih im 
Sommer, Tages vorher bereitet werden. Es wird eine feine 
Frucht- oder Rothwein-Sauce dazu gereicht, befonders erfrifchend 
ift eine Sauce von friichem Himbeer- oder Sohannidbeer - Saft, 
wie man fie im Abfchnitt „Saucen“ bemerkt findet. Auch ift 
eingefochter Bruchtjaft angenehm dazu. 

Wünſcht man der Neid- Gelee eine rothe Barbe zu geben, fo 
wird Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee durch die Fochende Maffe 
gerührt und dann eine weiße Schaum-Sauce dazu gereicht. 


17, Bitronen-Reis, (Empfehlenswerth.) 
Die Vorſchrift Hierzu ift diefelbe, wie fie im Abfchnitt Bad- 
werk zu finden ift. 
18. Pöte-möle. 


1 Map gute Mil, 4 nicht gehäufte Eplöffel feinftes Mehl, 
12 frifche Eidotter, Zuder und Vanille nach Gefhmad. Zum 


Beveden der Creme Pfund Himbeer⸗ oder Johannisbeer⸗Ge⸗ 
lee und 3 Eiweiß. 
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Das Mehl wird mit 8 Maß Milch klar gerührt, nebſt Zucker 
und Vanille unter beſtändigem Rühren zum Kochen gebracht. 
Dann werden die Eidotter mit der übrigen Milch angerührt, zu 
der Maſſe geſchüttet, durchgerührt, in eine Schüſſel gefüllt und 
zum Erkalten hingeſtellt. Unterdeß rührt man die Gelee mit 
dem Eiweiß 1 Stunde nach einer Richtung und füllt, kurz vor 
dem Gebrauch, den Schaum über die Creme. 


Anmerk. Sollte die Gelee nicht recht dick fein, fo feße man einige Eß— 
löffel Zuder hinzu. 


19. Blancmanger mit Hauſenblaſe. 


2 Map Milch, 1% Pfund Zuder, "2 Pfund ſüße und einige 
bittere, ganz fein geftoßene Mandeln, 5 Loth Haufenblafe, 1 Stüd 
Vanille, Ys Loth ganzer Zimmer, abgeriebene Schale einer Zi— 
trone. 

Man läßt in der Milch Gewürz, Mandeln und Zucker lang— 
fam fochen, die aufgelöfte Haufenblafe darin gut durchkochen, 
nimmt dad Gewürz heraus, fchüttet dad Blancmanger in eine 
Schale, rührt es, bis die ftärkfte Hitze verdampft ift und füllt 
es darnach in eine mit Mandelöl beftrichene Form. 

Um demfelben unfchädlich ein ſchönes Anfehen zu geben, kann 
man die Hälfte mit folgender Mifchung färben: Loth Coche— 
nille, Loth Gremortartari, Loth gereinigte Pottafche, "% 
Loth Alaun wird zufammen in einem Mörfer fein geftoßen, mit 
1, Maß kochendem Waller und 4 Loth Zucker untereinander ge= 
rührt. Dann läßt man es einige Minuten ftehen, gießt e8 durch 
ein Tuch und vermifcht von dieſer Flüfftgfeit fo viel als nöthig 
ift, mit der Hälfte des Blancmangerd. Alsdann gibt man einige 
Taffen ungefärbte Maffe in die mit feinem Del beftrichene Form; 
nachdem dies feft geworden, eben fo viel gefärbte Maffe darauf, 
und fo fortgefahren, bis beide Theile, welche in ver Nähe des 
Dfend warn gehalten werben, zu Ente find. Dabei aber laſſe 
man der Flüſſigkeit Zeit zum Beftwerden, weil es ohne dies feine 
reine Abtheilung gibt. Wöllig Falt geworden, ftürzt man das 
Blancmanger auf eine Schüffel und reicht Bruchtfaft dazu. 
Anmerk. Statt der Haufenblafe kann Gelatine genommen werden. (S. 

Gelees Nr. 1.) 


20. Marmorirtes Blancnanger, 


. Maß ungefärbted Blancmanger nach vorhergehender An— 
Habe, Maß Iohannisbeer-Gelee. 

Es wird eine mit feinem Del beftrichene Form auf Eis oder 
Brunnenwaſſer geftellt, da hinein gibt man 1 Zoll Hoch flüffige 
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Gelee, nachdem dieſelbe feft geworden, eben fo viel laumarmes 
Blancmanger und fo fort, bis beides zu Ende if. Ganz Falt 
geworben, ftürzt man e8 auf eine flache Schüffel, ſchneidet e8 mit 
einem fcharfen, warmen Meffer zu Scheiben und legt dieje zier— 
lich auf eine Schüffel. 


21. Blanemanger mit Gelatine Ar. 1. 


12 Maß füße Sahne, Maß Milch, 3—4 Loth Gelatine, 
nach L. Nr. 1 aufgelöft, Pfund füße, 3 Stüd bittere, mög— 
lichft fein geftoßene Mandeln, '/, Pfund Zuder, 1 Stüf Vanille 
und einige Stüde Zimmet. 

Die Gewürze werden mit der Milch zum Ausziehen heiß geftellt, 
darnach wird diefe durch ein Sieh gefchüttet, mit Mandeln, Zuk— 
fer, Sahne und Gelatine 10 Minuten gekocht, vom Feuer ge= 
nommen, paufenweife jo lange gerührt, bis die Hige größten- 
theils verdampft ift, in eine mit feinem Ol beftrichene Porzellan- 
Form gefchüttet, völlig erfaltet umgeftürzt. 

Man gebe eine gefochte, Ealt gewordene Rothwein-Sauce dazu, 
oder Sauce von frifchen Johannisbeeren. 


22. Blancmanger mit Gelatine Ar, 2, 


1 Map Milh, 9 Eidotter, A—6 Loth fein geftoßene Manz 
deln, 4— 6 Loth Zuder, 2 Loth nad) L. Nr. 1 aufgelöfte Ge— 
Iatine, 1 Stück Banille oder zur Erfparnig etwas mit Zucker 
fein geftoßene Vanille. Auch kann jtatt dieſer Zitronenfchale 
nebft Zimmet angewendet werben. 

Gewürz und Mandeln laſſe man in der Milch langſam kochen 
und ausziehen, ſchütte fie durch ein Haarſieb, laſſe fie mit der 
Gelatine und dem Zuder gut durdjfochen, nehme den Topf vom 
Beuer, rühre die Eidotter mit etwas Milch hinzu, ſetze das Rüh— 
ren noch ein wenig fort und fülle damit eine umgefpülte Por— 
zellan⸗Form. 

Man wähle eine Sauce aus nachſtehender Vorſchrift. 


23. Blancnanger ar. 1. 


1 Maß Milch, 5 Loth Stärke, 5 Eidotter, 6 Loth Zucker, 
24 Stüd füße und 6 bittere, fein geftoßene Mandeln, etwas Zi— 
tronenfchale, eine Wallnuß dick friſche Butter. 

Milch, Zuder, Mandeln und Zitronenfchale werden gekocht, 
dann rührt man die Stärfe und Eidotter mit etwad Faltem Waf« 
fer Hinzu, Täßt fie unter ftetem Rühren gut durchfochen und fchüt- 
tet dad Blancmanger fchnell in eine Schale. Es kann viefes 
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nicht umgeftürzt werben, man gibt ed erfaltet mit paffenden 
Vrüchten verziert oder auf Tellerchen oder Untertaffen ferpirt. 

AB Sauce: Sauce von frifchem Sohanniäheer- Saft, einge- 
kochter Fruchtfaft, Sahnen »- Sauce von Iohannisbeer = Gelee mit 
etwas Arrac fchäumig gefchlagen, gefochte, rothe Wein - Sauce, 
Roth oder Weiß-Wein und Zuder, und andere mehr. 


Anmerk. Statt Zitronenfchale und bittere Mandeln fann Vanille ange: 
wandt werden. 


24. RBlancmanger Nr, 2. 


1 Map Mild, 7 Loth Stärke, 10 Eiweiß, L— 6 Loth ſüße 
und 4 Stüd bittere, fein geitoßene Mandeln, 4—6 Loth Zuder, 
Zitronenfchale und ganzer Zimmer, 

Milch, Mandeln, Zuder und Gewürz werden Tangfam zum 
Kochen gebracht, damit Tehtere gut ausziehen, dann entfernt. Iſt 
dies gefchehen, fo laffe man die Stärfe mit etwas Faltem Waffer 
zerrührt, gut durchfochen, nehme den Topf vom Feuer, rühre den 
fteifen Eiweißſchaum durch und fehütte das Blancmanger in eine 
umgefpülte Form, . 

Grfaltet ſtürze man es auf eine Schüffel und gebe eine der in 
Blanemanger Nr. 1 bemerften Saucen dazu. Auch Fann von 
ven Eidottern mit 1 Mad Milch, 1 ITheelöffel Stärke, Zuder 
und etwas mit Zuder fein geftoßener Banille unter ftetem Rüh— 
ren eine Sauce gekocht werden, viel angenehmer dazu find jedoch 
Frucht» und Wein-Saucen. 


25. Blanemanger Wr, 3. 


11% Maß Milch, 10 Loth Stärke, 10 frifche Eier, Y Pfund 
füße und einige Stüd bittere, fein geftoßene Mandeln, 6 Loth 
Zuder, Vanille, oder Zimmet und Zitronenschale. 

Das Blancmanger wird nah Nr. 23 gekocht, vom Feuer ge= 
nommen, ber fteife Eiweißſchaum durchgerührt, Falt umgeftürzt, 
mit einer in derfelben Vorfchrift bemerkten Saucen gegeben. 


26. Blanrmanger Nr. 4, 


1 Map Milch, 5 Loth Stärfe, 5 Eier, 4 bis 6 Loth Zucker, 
a Wallnuß groß frifche Butter, etwas Vanille oder Zitronen= 
ſchale. 

Die ganzen Eier werden tüchtig geklopft, mit den übrigen be— 

nannten Theilen aufs Feuer geſetzt, unter ſtetem Rühren gut 
durchgekocht, in eine umgeſpülte Porzellan-Form geſchüttet, er— 
kaltet, umgeſtürzt. 

Eine Sauce dazu wie in Nr. 23. 
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27. Taſſenſpeiſe. 


1 Maß Milch, 5 Loth geftoßene ſüße Mandeln, 5 Loth Stärke, 
5 Loth Zuder, 10 Eiweiß und die abgeriebene Schale einer Zi- 
trone. 

Man koche dieſe Speiſe wie Blancmanger Nr. 2, fülle mit 
derſelben 12 Untertaſſen und gebe dazu eine Vanille-Sauce oder 


Fruchtſaft. 


28. Sahne⸗Schaum. 


Gute Sahne vom vorhergehenden Tage, ohne Zuſatz von Milch, 
1 Stück Vanille, welches durchgeſpalten wird und Zucker. 

Die Vanille läßt man etwa 1 Stunde in der Sahne auszie— 
ben, gibt Zucker nach Geſchmack Hinzu und fchlägt fie im Keller 
mit einem Schneebefen in gleichmäßiger Schnelligfeit, indem man 
denselben immer hin und ber bewegt. Den entftandenen Schaum 
legt man auf ein Saarfteb, ſchüttet die abgelaufene Flüſſigkeit 
wieder zur Sahne und fegt dad Schlagen fo lange fort, bis Al— 
les zu Schaum geworden if. Danı nimmt man die Vanille 
heraus — man kann fie einigemal gebrauchen — und gibt die 
geichlagene Sahne in einer Afftette mit Eleinem Backwerk zur 
Tafel oder man benust fie nad) Angabe. 


Anmerk. Die Vanille kann mit etwas Zucker fein geftoßen werden, wo- 
man Dann nur fehr wenig bedarf, eine Epeije Damit zu würzen. 


29, Charlotte Rufe, 


Y, Maß füße Sahne, Y%, Pfund Zuder, 10 Eidotter, 1 Stück 
Vanille, 3 Eplöffel Elarer Stand von Kalbsfüßen oder 3 Loth 
aufgelöfte Gelatine und der Schaum bon 3%, Maß dider, füßer 
Sabre, nad) vorheriger Angabe geichlagen. 

Die Vanille ftelle man mit der jungen Sahne heiß, damit fie 
gut ausziehe, bringe fie darnad) mit dem Zuder zum Kochen und 
laffe fie erfalten. Dann rühre man die Eidotter hinzu, jchlage 
folches mit einem Schaumbefen auf nicht zu ftarfem Feuer, bis 
ed dit geworden — Fochen darf e8 nicht, — nehme e3 vom 
Feuer und fihütte es in eine Falte Schale. Darnach wird der 
fochende Kalböftand oder die Fochende Gelatine durchgerührt, noch 
eine Weile gefchlagen und, nachdem die Greme abgekühlt ift, der 
Sahneſchaum durchgemifcht. Es wird nun eine Porzellan-Form 
mit feinem Ol beftrichen, mit Bisquitd ausgelegt und mit der 
Creme gefüllt, diefe auf Eis, in Ermangelung in Falte8 Brunnen= 
waſſer geftellt, wa8 oft gemechfelt werden muß. Voͤllig erfaltet, 
wird die Form umgeftürzt. 
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30. Apfelfinenfpeife. (Für 6 Perfonen.) 

3 Apfelfinen, 1 Zitrone, Y%, Pfund Zuder, 1 Roth weiße Ge- 
latine und 3% Maß jteif gefchlagene Sahne nach vorhergehender 
Angabe bereitet. 

Die Schale einer Apfelfine wird auf dem Zucker abgerieben, 
berfelbe mit dem Saft der 3 Apfelfinen, dem Zitronenfaft und 
der mit etwas Waſſer aufgelöften Gelatine in einem engen gla= 
eirten Töpfchen einmal aufgefocht und nachdem gerührt, bis es 
faft Falt geworden. Dann wird die Sahne darunter gepeitjcht, 
in eine mit feinem DI dünn beftrichene Form gefüllt und zum 
Erkalten Hingeftellt. 


31. Eröne von faurer Sahne mit Haufenblafe, 

1 Maß vide, faure Sahne, 2 Weinglad gewwürzreicher Wein, 
1 Stück Banille, Zuder und 2 Loth aufgelöfte Haufenblafe. 

Die Sahne wird mit Zuder, Wein und Vanille nad) befchrie- 
bener Angabe zu fteifem Schaum gefchlagen, die in wenig 
Milch aufgelöfte Haufenblafe durchgerührt, in eine beftrichene 
Form gefüllt und auf Eis geftellt. 

Umgeftürzt wird die Creme mit fpanischem Wind, Macronen 
oder Bisquits gegeben. 


32. Sıhweizer-Eröme, (Sehr gut.) 


3% Maß Mil, 8 Eivotter, 8 Loth Zuder, bittere Macronen 
und ein dider Sahne-Schaum, welcher von Maß dicker, ſü— 
Ber Sahne, Vanille, Zuder und 3 Löffel Rum gefchlagen ift, 
wie ed beim Sahne-Schaum bemerft worden. 

Die Eidotter werden mit einen Theelöffel Stärfe oder Mehl, - 
ber Milch und dem Zuder über Feuer nach Nr. 1 zu einer Creme 
gerührt, dann wird dieſe fchnell in eine Schale gejchüttet und 
dad Rühren bis zum Grfalten paufenweife fortgefegt. Darnach 
belege man eine Greme-Schüffel, weldye vorher mit Rum ange 
feuchtet ift, mit bitteren Macronen, die jedoch nicht weich werden 
dürfen, fehütte die Creme gleichmäßig darauf und bedecke fie mit 
dem Sahne-Schaum. 

Auch kann man ftatt Iegterem beim Unrichten den Schaum 
bon Maß Sahne leicht unter die Eröme mijchen, und ftatt 
Banille 12 Loth Aprikofenmus durchrühren. 


33. Raffee-Cröme, 


3%, Map vide Sahne zu Schaum gefchlagen, 8 Loth geriehe- 
ner und burchgeftehter Zucker und 1 Taſſe Kaffee-Ertraft, wel⸗ 
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cher von 8 Loth Kaffee gemacht ift. — Died wird Furz vor dem 
Anrichten mit einander vermifcht. 


34. Saure Kirſchen mit geſchlagener Sahne. Ein angenehmes 
Schweizer · Eſſen 


Saure, ausgeſteinte Kirſchen legt man in eine tiefe Glasſchüſ— 
ſel, ſtreut recht viel Zucker und Zimmet darüber, legt einen Sahne— 
Schaum, welcher mit Zuder, wie bemerkt, gefihlagen worden, 
darauf. 


35. Geſchlagene Sahne mit Schwarzbrod und FruchtGelee. 
Eine pommerfihe Speife. 
Diele, füße Suhne zu Schaum gefchlagen, halb Weiß-, halb 
Schwarzbrod gerieben, mit Zuder und Zimmet vermifcht, beides 
lagenweiſe mit Gelee in eine Afftette gelegt. 


36. Schaum ⸗Gericht. 


Kaffeebrod oder feiner Zwieback wird in Milch, Eidottern und 
Zucker eingeweicht, in einer Kuchenpfanne mit Butter gelb ge— 
macht und neben einander in eine Schüſſel gelegt. Dann wird 
ein mit Wein und etwas Rum gekochtes Compot von Apfeln 
oder beliebigen Früchten darüber geſtrichen, ſolches ſtellenweiſe 
mit Gelee belegt und mit dem zu Schaum geſchlagenen Eiweiß 
bedeckt. Man beſtreut die Schüſſel mit geſtoßenen Macronen, 
Zucker und Zimmet, ſtellt fie in einen Ofen over zugedeckt auf 
kochendes Waffer, bid der Schaum feft geworden. Wünſcht man 
die Speife befonders fein zu machen, fo nehme man ftatt Zwie— 
bad zum Belegen der Schüffel Macronen over Zuderplägchen — 
fogenannte Schubfohlen. 


37. Weinftrudeln. 


14 Loth fein geriebened Schwarzbrod, 8 Loth ausgewaſchene 
Butter, 8 Loth durchgeftehter Zuder, 5 Eier, Loth Zimmet, 
— Y, Maß weißer Wein; Zucker, Zimmet und einige Nel— 
en. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit dem Zuder, Zim- 
met und den Eidottern Y, Stunde gerührt, dann das Schwarz- 
brod nah und nach durchgemifcht, fo wie auch nachdem das zu 
Schaum gefchlagene Eiweiß. Diefe Maffe wird in Eleinen, mit 
Butter beftrichenen und mit Zwiebad beftreuten Blechformen fchön 
gelb=braun gebaden. Nachdem die Strudeln erfaltet find, fegt 
man fie in einen irdenen Topf, begießt- fie mit dem bemerften 
Wein, verfüßt ihn gehörig mit Zuder, fügt einige Nelken und 
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etwad Zimmet Hinzu und läßt fie langſam Fochen, bis fie auf- 
gehen. | 

Man gibt die Weinftrudeln auf Eleine Teller oder Untertaffen, 
anftatt Creme und Faltem Pudding. 


38. Wein-Eröme,. (Sehr gut.) 


1 Flaſche Wein, 7% Pfund Zuder, worauf eine Zitrone ab- 
gerieben wird, 10 recht frifche Eier, Saft von 2 guten, frifchen 
Zitronen und 1 mäßig gehäufter Eplöffel Stärke, welche mit 
etwas kaltem Waffer aufgelöft wird. 

Man fchlage Died alles ſtark mit einem Schneebefen ununter- 
brochen nad) Nr. 1 bis vor's Kochen, jchütte ed in eine Terrine, 
feße das Schlagen nod einige Minuten fort und fülle die Creme 
beim Anrichten in Afftetten oder Gläfer. 


Anmerf. 68 werden diefe an demſelben Tage gemacht, wo fie gebraucht 
werden follen. 


39. Bitronen-Eröme, 


1 Flafche Wein, 1%, Pfund Zuder, 14 Eivotter, Saft und 
Schale von 2 Zitronen, 1 mäßig gehäufter Eplöffel Stärfe. 

Die Creme wird wie die vorhergehende bereitet; erfaltet kann 
fie mit fein gefchnittenen Blättchen Succade verziert werden. 


40, Bitronen-Eröme mit Erdbeeren oder Himbeeren, 


Eine Ereme nad) vorhergehender Angabe, jedoch nur mit ei— 
ner Zitrone gemacht, wird mit recht reifen Erdbeeren oder Him— 
beeren, welche vorher mit Zucker beftreut worden, Iagenweife in 
eine Affiette gefüllt; die oberfte Lage muß Creme fein. Sie 
wird mit den fchönften Beeren verziert, und Bisquits dazu ges 
geben. 


41. Wein-Eröme mit Arrar, 
Es wird eine Wein-Gröme gemacht, wozu 4 Loth Zuder und 
1 Ei oder 1 Theelöffel Stärke mehr genommen wird. Sobald 
diefe vom Feuer ift, fchütte man unter fortwährendem Schlagen 
1/4 Maß Arrac langfam Hinzu. 


42. Ruſſiſche Croͤme. 

1 Flaſche weißer Wein, 16—20 Loth Zucker, worauf 2 fri— 
fche Zitronen abgerieben find, Saft von 3 Zitronen, 4 ganze 
Eier und 8 Eidotter, 1 Weinglad Arrac und 2 Loth nad) L. 
Nr. 1 aufgelöfte Gelatine. 

Die Eröme wird mit der aufgelöften Gelatine nach Nr. 1 ges 


ni 
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ſchlagen bis vor's Kochen, ſchnell in eine Schale geſchüttet, Ar— 
rac hinzugefügt und das Schlagen pauſenweiſe fortgeſetzt, bis ſie 
nicht mehr heiß iſt, dann angerichtet. 

Nach Belieben kann der Arrac weggelaſſen werden. 


43. Spaniſcher Reis. 


1 Flaſche weißer Wein, Ya Pfund beſter Reis, Y% Pfund 
Zuder, woran eine Zitrone abgerieben wird, Saft von 2 Bitro- 
nen und Y; Maß XUrrac. 

Der Reid wird gemwafchen und gut abgebrüht, in einem gla- 
eirten oder irvenen Geſchirr mit Waller langfam weich und dic, 
aber nicht breiig gefocht; die Körner müffen ganz und anfehn- 
lich Hleiben. Am beften wird der Neid, wenn man ihn nad 
den Abbrühen über Nacht in Faltes Waſſer ftellt, und ihn an— 
dern Tages weich Eochen läßt, was alddann nicht viel Zeit er- 
fordert. Iſt dies gefchehen, fo bringe man Wein, Zuder und 
Zitronenfaft zum Kochen, laſſe den Reid darin eben durchkochen, 
rühre den Arrac hinzu, jtelle das Gefchirr zum Kaltwerven hin 
und jei unbeforgt, wenn der Neid zu dünn fcheinen möchte; 
derjelbe wird während bed Kaltwerdend dicker und darf auch er- 
faltet nicht fteif fein. Vor dem Anrichten rühre man ihn, am 
beften mit einer Salatgabel, durch, fülle ihn in Aſſietten und 
verziere ihn nachdem mit Gelee. 

Es wird eine gefochte, Faltgewordene Nothwein- Sauce oder 
Fruchtſaft dazu gegeben. 


44, Vanille-Eröme. 

1 Map füße Sahne, in Ermangelung frifche Milch und eine 
Mallnuß did Butter, 12 Eidotter, 1 Eplöffel feine Stärke, 
6—8 Loth Zucker und 1 Stüf Vanille, 

Nachdem man Teßtere zum Ausziehen mit ver Sahne und dem 
Zuder heiß geftelli hat, rührt man die Eidotter nebft der 
mit etwas Waſſer aufgelöften Stärke Hinzu und jchlägt Die 
Gröme mit einem Fleinen, weißen Schaumbefen bis vor's Kochen, 
fehüttet fie fcehnell in eine Schale, ſetzt das Schlagen noch ei- 
nige Minuten fort, nimmt die Vanille heraus und rührt fie bis 
zum Grfalten zuweilen durch, damit fich Feine Haut bilde. Dar 
nach richte man fie zierlich an. 

Anmerk. Zur Erſparniß kann man ein Feines Stüdchen Vanille mit 
AZuder ganz fein ſtoßen, loſe in ein Mullläppchen gebunden in die 


Sahne werfen und in der Creme ausziehen laffen, wodurd viel we: 
niger erforderlich ift. 
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45. Banille- Cröme mit Ancronen und Gelee, Tutti frutti 
genannt, 
Der Boden‘einer Affiette wird mit Macronen belegt, auf jede 
Macrone 1 Theelöffel voll Himbeer- oder Johannisheer-Gelee ge— 
geben und eine DVanille-Cröme darüber angerichtet. 


46. Tutti frutti auf andere Art, 


E3 wird ein DBlancmanger nad) Blancemanger Nr. 3 gekocht 
von I Maß Milh, 2 Eplöffel Zuder, 1 Eplöffel Stärke, 
4 Eiern, einem Stüdchen frifcher Butter von Wallnufgröße und 
Vanille oder Zitronenschale, oder ftatt deſſen einige Stückchen 
ganzer Zimmet und 4 Stück fein geftoßene bittere Mandeln. 
Dann wird eine Schüffel mit Bisquit3 oder Zuderplägchen oder 
auch mit gemöhnlichen Plägchen belegt, eingemachtes Obſt oder 
gut gekochtes, friſches Compot darüber gegeben und mit dem ab— 
gefühlten Blancmanger bedeckt. 


47. Tutti frutti. Agneſe. 

Beliebiges Obſt — ausgeſteinte Kirſchen, zu 4 Theilen ge— 
ſchnittene gute Apfel, abgezogene und ausgeſteinte Zwetſchen u. 
dgl., — wird mit Wein, Zucker und Zitronenſchale gekocht und 
mit der dicklich eingekochten Sauce zum Erkalten in eine Er&me- 
Schüffel gelegt. Dann wird ein Blancmanger gekocht, wie es 
vorftebend bemerkt worden, von Y Map Milh, Vanille oder 
Zitronenschale, 6 Loth Stärke, 6 Eivotter, 4 Loth Zuder, und 
abgekühlt auf das Obſt gegeben, ver fefte Eimeißfchaum darüber 
geftrichen, reichlich mit Zuder beftreut und mit einem Glühmeſſer 
oder glühend gemachter Schaufel gelbbrauu gemacht, indem man 
diefe über der Speije hin und her bewegt. 


48. Mandel-Ereme, 
11, Maß friſche Milch, Yı Pfund fein geftopene Mandeln, 
6 Loth Zuder, 8—10 Eidotter, 2 Eplöffel Stärke, Vanille oder 
Bitronenfchale. 
Dieß alles laſſe man unter ftarfem Rühren faft zum Kochen 
fochen, fchütte die Creme fchnell in eine Schale, rühre noch eine 
Meile, bis fie nicht mehr heiß ift, und richte fie an. 


49, ChocoladeCrẽme. 

1/, Pfund Chocolade, 1 Maß Milh, Zuder nah Gejchmad, 
10 Eidotter, 1 Stück Banille, einige Stüf Zimmet und 1 Eß— 
löffel Stärfe. 

Die Chocolade Täßt man über Feuer mit etwas Waller zer= 
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gehen, mit Mil, Zucker und Gewürz Y, Stunde langſam ko— 
chen. Dann rührt man die Eidotter und Stärke mit zurüd- 
behaltener Milch, gibt unter ftetem Nühren von der Chocolade— 
Milch dazu und fehüttet, indem man tüchtig fchlägt, dieſes zur 
fochenden Milh, nimmt den Topf vor dem Durchfochen vom 
Teuer, fegt das Schlagen fort und richtet erfaltet die Er&me an. 


50. Eröme mit bittern Macronen. 


1 Maß Mil, 8 Eier, 6 Loth Zuder, 1 Eplöffel Stärfe, 
etwas mit Zucker geftoßene Vanille oder Zimmet, und 1 Stück— 
chen friſche Butter. 

Died alles fchlägt man mit einem Schneebefen bis zum Ko— 
chen, fchüttet es fchnell in eine Schale und fchlägt ed noch eine 
Meile WUngerichtet, wird die Schüffel mit gröblich geftoßenen 
hittern Macronen beftreut. 


51. Mild-Eröme mit Arrac. 


1 Map Milch, 10 Eidotter, 1 gehäufter Eplöffel feines Mehl, 
8 Loth Zuder und Zitronenfchale, 2 Wallnuß die frifche But— 
ter, Ya—1 Taſſe Arrac. 

Butter und Mehl läßt man heiß werben, bis letzteres kraus 
wird, dann vom Feuer genommen, rührt man Milch, Eibotter, 
Gewürz und Zucker hinzu, ſchlägt es ſtark, bis vor's Kochen, 
ſchüttet es raſch in eine Schale und ſchlägt den Arrac allge— 


mach hinzu, 


52. Speife von Reis-Mehl. 


1 Map Milch, 8 Loth gemahlener Reis, 4 Loth Zuder (2 Eß— 
Löffel), 4 Eier, 2—4 Loth feingeftoßene Mandeln, einige Stüde 
ganzer Zimmet und Zitronenschale, oder 15 Tropfen Zitronenöl, 
nicht mehr. 

Milch, Mandeln, Zuder und Gewürz werden gekocht, dann 
wird der Neid mit einer Mefjerfpige Salz Hineingeftreut und 
unter ſtetem Nühren 15 Minuten gekocht, zu weich darf er nicht 
werden. Darnach nimmt man den Topf vom Feuer, gibt die 
Eidotter, mit etwas zurücdbehaltener Milch zerrührt, unter fte= 
tem Rühren langſam Hinzu, mifcht den fteifen Eiweißfchaum 
durch und ſchüttet die Speife fchnell in eine naßgemachte Schüffel. 

Es fann eine Sauce, wie fie beim Blancmanger Nr. 1 be— 
merft worden, dazu gegeben werben. 

Man Tann audy 4—6 Loth Korinthen mit der Milch auf's 
Beuer bringen, die Mandeln weglaffen, und ftatt der bemerften 
Gewürze etwas Zimmet oder 2 Pfirfichhlätter mit der Milch ko— 
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chen. Legtere geben einen Geſchmack von bittern Mandeln. Iſt 
man fehr eilig, jo kann man die ganzen Eier mit 1 Elöffel Waf- 
fer tüchtig fhlagen, nachdem der Topf vom Feuer genommen, 
von der Fochenden Reismaſſe allgemach Hinzurühren und dann 
folches mit derjelben vermifchen. 


55. Auf andere Art, 


1 Maß Wafler, Y% Pfund Zuder, 4, Pfund NReismehl, Saft 
und abgeriebene Schale einer Zitrone, 3 Eßlöffel Arrac. 

Man bringt Zuder, Zitronenfaft und Schale mit %/, Maß 
Maffer zum Kochen, rührt das Neismehl mit dem übrigen Waf- 
fer hinzu, kocht es 10 Minuten und rührt, wenn ed vom Feuer 
genommen worden, den Arrac durch. 

Es kann jede Sauce von Bruchtfaft oder Wein dazu gegeben 
werden. 


54. Schneeball in Danille-Sauce, 


1 Maß Milch, je nachdem man den Schneeball groß zu ha— 
ben wünfcht, 8—12 recht frifche Eier, 6 Loth Zuder, 1 Ober- 
taffe Mandeln (etwa 6— 8 Loth), 1 Stück Vanille und einige 
Stücke Zimmet. 

Die Mandeln werben fein geftoßen, mit Mil, Zuder und 
Gewürz langfam zum Kochen gebracht, damit letzteres gut aus— 
ziehe. Unterdeß wird das Eiweiß zu feftem Schnee gefchlagen, 
auf einer flachen Schüffel mit einem Meffer glatt, rund und berg- 
artig geformt, auf die Eochende Milch gefchoben und vorfichtig 
und langfam zumeilen 1 Löffel soll darüber gegeben, bis der 
Schnee gahr ift, wad nur einige Minuten dauert. Dann nimmt 
man ihn behutfam mit 2 flachen Löffeln heraus, Iegt ihn in 
eine tiefe Schale, zerrührt vie Eidotter mit Falter Milch, und 
gibt fie nebft einer großen Wallnuß die frifcher Butter, indem 
man den Topf vom Feuer genommen hat und ftarf rührt, all- 
gemach zu der Fochend heißen Vanillemilch, füllt darnach vie 
Sauce, welche zuvor noch eine Weile gerührt werden muß, um 
den Schneeball, doch jo, daß verfelbe ganz weiß bleibe und nicht 
durch die Sauce beflecdt werde. 

Mit feinem Zuder beftreut und niedlich verziert, macht dies 
Gericht eine hübſche Mitteljchüffel. 

Eine fehöne, Halb aufgeblühte Roſe mit einigen Fleinen Roſen— 
blättern zufammengebunden, oben in der Mitte Hineingeftedt, 
macht fich recht hübſch. 

Anmerk. Falls 8 Eivotter zur Sauce angewendet werden, kann man 
vorher ’/, Gplöffel Stärke in der Milch — 
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55. Auf andere Art. 


Nachdem der Schnee recht feft gefchlagen, fticht man mit dem 
Löffel Eleime Bällchen davon ab, legt fie auf die nach vorher— 
gehender Angabe Fochende Milch, läßt fie einmal aufkochen, wäh— 
rend man den Topf zudeckt, legt fie dann fchnell auf eine Schüf= 
fel, gibt andere hinein und fährt fo fort, bi8 alle gekocht find. 
“ Dann macht man die Sauce wie im Vorhergehenden, Yegt eine 
Lage Bällden in die beftimmte Schüffel, gibt von der Sauce 
darüber, wieder Bällchen, und fo abmwechfelnd weiter, bis aus 
dem Ganzen ein bergartiges Gericht entftanden, daß mit der noch 
übrigen Sauce bedeckt wird. Darnach beftreut man es mit ge= 
ftoßenen bittern Macronen, oder Zuder und Zimmet. 


56. Schneebälle für den gewöhnlichen Tiſch. 


1 Maß Milh, 6 Eier, 2 Eßlöffel voll Zuder, 1 Eßlöffel 
Stärfe, 4 Stüd fein geftoßene bittere Mandeln over 2 frifche 
Pfirſichblätter. 

Nach vorhergehender Angabe gekocht, eben ſo angerichtet, mit 
Zucker und Zimmet beſtreut. 


57. Gewöhnliche Milchſpeiſe. 


1 Map Milch, 2 gehäufte Eßlöffel voll Stärke, eine Wallnuß 
did Butter, 4 Eier, 4 Loth) oder 2 Chlöffel Zuder, Ya Taffe 
Roſenwaſſer, oder 4 Stüd bittere, fein geftoßene Mandeln, over 
Zimmet. 

Died alles wird unter ftetem und ftarfen Rühren durchgekocht, 
in eine naßgemachte Schale gefchüttet. Auch kann man, nachdem 
die Eochende Milch vom Feuer genommen, die Eidotter vorfichtig 
binzurühren und das zu Schaum gefchlagene Eiweiß durchmifchen.. 

Es kann eine Sauce von Hagebutten, frifchen Zwetjchen, fo 
wie jede andere Obftfauce dazu gemacht werden. 


58. Apfelfinen-Sıhanle, 


Man jchneidet die Apfelfinen, nachdem fie abgezogen, zu feinen 
Scheiben, Iegt fie lagenweiſe mit reichlich geriebenem Zuder durch— 
fireut in eine tiefe Schale, ſchüttet weißen Franzwein darüber 
hin und gibt fie flatt Eröme. 

Der Rand der Schüffel mit recht reifen Erdbeeren aneinander 
are gleich einer Perlſchnur verziert, gibt derſelben ein fchönes 

nfeben. 
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59. Schaale von Erdbeeren- und Apfelfinen-Saft. 


Apfelfinen werden ausgepreßt, gute reife Erdbeeren vorfichtig 
gewafchen, dieſe mit Zuder beftreut, in eine Schale gelegt, ver 
Apfelfinenfaft darüber gegeben und der Rand der Schüffel mit 
Apfelfinenfcheiben garnirt. 


60. Äpfel-Eröme kalt zu bereiten. 


5 Stück große, gebratene Aepfel, 12 Loth Zuder, 3 frifche 
— Saft und Schale einer friſchen Zitrone, 2 Eßlöffel 

rrac. 

Die Apfel werden von Schale und Kerngehäuſe befreit, ſchnell 
durch ein Siebchen gerieben, das Bemerkte hinzugegeben und 
dies alles 2 Stunden ſtark und ununterbrochen nach einer Rich— 
tung hin gerührt und angerichtet. 


61. Kirſchen-Cröme. 


3 Pfund rothe Mais oder Wein-Kirſchen oder ſaure Morel- 
In, %— % Bfund Zuder, 6 Eier, Zitronenschale, Zimmet 
und 4 Stück Nelken. 

Die Kirfchen werden von den Gtielen und Steinen befreit, 
von letzteren die Hälfte zerftoßen, mit einigen Stüden Zimmet 
und den Nelken in etwas Wafler — 1% Stunde ausgekocht 
und auf ein Sieb gefchüttet. Die vurchgelaufene Flüſſtgkeit läßt 
man mit 1 Glas Wein und dem Zuder, worauf die Zitrone 
abgerieben ift, kochen, fihüttet die Kirfchen hinein, kocht fie zu 
Mus, ftreicht ed durch ein nicht zu feined Sieb und bringt vie 
Marmelade, indem man häufig durchrührt, zum Kochen. Dann 
rührt man 1 Eplöffel voll mit etwad Wein zerrührter Stärfe 
oder Kartoffelmehl Hinzu, laͤßt es gut durchkochen, nimmt den 
Topf vom Feuer, rührt die Eidotter vorfichtig hinzu, wie ed in 
Nr. 1 bemerkt worden, jo wie auch darnach dad zu fleifem 
- Schaum gefchlagene Eimeiß. 

Die Creme wird in eine Afftette gefüllt und mit bitteren ge— 
ftoßenen Macronen beftreut. 


62. Starelbeer-Eröme, Auch auf Torten anzuwenden. 


2 Pfund reife Stachelbeeren, %, Pfund Zuder, 6 Eier, 1 Glas 
Mein, etwad Zimmetwaffer. 

Die Stachelbeeren befreit man von Stiel und Blume, kocht 
fie in Waffer weich, ſchüttet fie auf einen Durchichlag und rührt 
fie durch. Dann kocht man Zuder und Wein, fügt Marmelade 
und etwas Zimmetwaffer hinzu und verfährt weiter nach vor— 
beriger Angabe. 
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63. Erdbeer-Eröme, 


2 Pfund recht reife Erdbeeren, 16—20 Loth Zuder, 6 Ei— 
weiß, 1 Glas Rothwein. 

Die Erdbeeren werden vorfichtig abgefpült, zum Abtröpfeln 
auf ein nicht zu feined Sieb gelegt, darnach durchgerieben. Dann 
wird der Wein mit dem Zuder gekocht, dad Erdbeermus Hinzu 
gefügt, unter öfterem Umrühren zum Kochen gebradht, 1 Eß— 
Yöffel Kartoffelmehl oder Stärke vurchgefocht, der Topf vom Feuer 
genommen und der fteife Eiweißjchaun burchgemifcht. 

Nachdem die Creme angerichtet, wird fie kurz vor dem Ge— 
brauch mit recht ſchönen Erdbeeren verziert. 


64. Eröme von Iohannisbeeren und Sago. 


1 Pfund von den Stielen abgeftreifte Iohanniöbeeren, 16 bis 
20 Loth Zuder, 4 Roth Perl-Sago, 6 Eiweiß, etwad Zimmet- 
waſſer oder einige Stüde Zimmet. 

Die Johannisheeren werden mit dem geftoßenen Zuder und 
Zimmet und dem Sago lagenweije durchftreut, zugedeckt, bis zu 
. Stunde langſam gekocht, indem man den Topf zuweilen 
ſchüttelt. Darna wird der recht fleife Eiweißfchaum behut— 
fam, damit die Beeren nicht zerrührt werben , burchgemifcht 
und die Eröme angerichtet. 


65. Himbeer -Croͤme, fowohl in Afftetten als Gläfern zu 
ferviren, 


Maß Halb Himbeer», Halb Iohanniöbeer- Saft, 12 Eier. 
Der Zuder richtet fih nach der Beſchaffenheit des Saftes. Zu 
friihem Saft nehme man 'a—%ı Pfund Zuder, zu eingefoch- 
tem den vielleicht fehlenden. 

Saft, Zuder und Eivotter ſchlägt man mit einem Schaum— 
been bis vor's Kochen, nimmt den Topf rafch vom Feuer, fährt 
zu jchlagen fort, indem man den fehr fleifen Schaum ver Eier 
durchmiſcht. 

Die Eröme wird in Aſſietten oder Glaͤſern angerichtet. Sie iſt 
son fehr angenehmen Geſchmack. 


66. Himbeer-Schaum, in Gläfer zu füllen. 


5 Eiweiß, 3 EHlöffel Himbeer-Gelee, 3 Eplöffel Zucker. 
Died wird 24 Stunde gefchlagen, dann in Gläfern ferbirt. 
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67. Erdbeer-Schanm, in Gläfer zu füllen. 

1 Maß ganz reife Walderbbeeren, Maß vice, füße Sahne, 
12—16 Loth Zuder und etwas abgeriebene Zitronenfchale oder 
feiner Zimmet. 

Die Beeren werden mit der Sahne zerrührt, durch ein Sieh 
gerieben, mit Zuder und Gewürz zu Schaum gefchlagen, in 
Gläſer ferpirt. 


1 Map die, faure Sahne, a — Yı Maß Arrac oder auch 
Madeira, Zuder nad) Geſchmack. 
Es wird died zu Schaum gefchlagen, in Gläfern fervirt. 


69. Eröme von gefhlagener Sahne mit Eiweiß-Schaum, in 
Gläfer zu füllen, 

Man ſchlage frifches Eiweiß mit Zuder zu einem ganz feften 
Schaum und nehme auf jedes Eiweiß 1 Eßlöffel vide, faure 
Sahne, welche mit gehörigem Zuder und mit Vanille, — dieſe 
mit etwas Zuder recht fein geftoßen — oder mit abgeriebener 
Bitronenfchale vermifcht worden. Beides wird mit einem Schaum— 


befen recht ſchäumig gefchlagen. 
70. Ereme von gefhlagener Sahne (Sillebub), in Gläfern zu 
ferviren. 


1 Maß vice, füße Sahne, Ya Pfund Zuder, worauf 2 Zi— 
tronen abgerieben find, nebft dem Saft verfelben und 3 Glas 
beliebiger Weißwein. 

Es wird dies alled mit einander vermifcht, im Kalten mit ei— 
nem Schaumbefen gefchlagen. Sobald Schaum entfteht, wird 
derſelbe abgenommen, in Eleine Gläfer gefüllt und fo fortgefah- 
ren, bis dad Ganze zu Schaum geworben ift. 

Man kann ſchon einige Stunden zuvor, ehe man zu fchlagen 
anfängt, die Beftandtheile mit einander vermifchen. 


N. Slöße. 


— — — 


J. Klöße zu Suppen und Fricaſſees. 


1. Regeln beim Zubereiten der Rlöße. 


Will man eingeweichtes Weißbrod zu Klößen gebrauchen, fo 
darf died nicht in warmem Waſſer eingeweiht werden, wodurch 
dad Brod Elebrig wird. Man lege dieſes eine Eleine Weile in 
altes Waffer, drücke e8 dann feft aus und zerreibe ed. 

Vleifchklöße zu Fricaſſees und Euppen werben entweder mit 
den Händen aufgerollt, indem die Hand mit Faltem Waffer feucht 
gemacht wird, oder es wird, was appetitlicher ift, die Maſſe auf 
eine flache Schüffel geftrichen und mit einem Thee- oder Eplöffel, 
welcher jedesmal in die kochende Bouillon getaucht wird, ein 
Klößchen nach dem andern abgeftochen, in die nicht gar zu flarf 
kochende Suppe gegeben, zugededt, nach ihrer Art 10—15 Mi— 
nuten gekocht. Hat man viel Klöße zu Fochen, fo ift es wohl 
befier, jolche erft auf eine Schüffel zu legen und dann alle zu— 
gleich in’ Kochende zu geben, weil fonft die erften zu lange ko— 
chen würden, was bei einigen Klößen nicht taugt, ja jogar fie 
verbirbt. Wenn die Klöße von Mehl, Kartoffeln oder Weißbrod 
inmwendig trocken geworden, fo find fie gahr: Bleifchklöße, wenn 
man fein. rohes Fleifch mehr flieht. Klöße zu Bricafjeed Foche 
man nicht in dicklicher Sauce, fondern in Bouillon, oder Waffer 
und Salz Alle Klöße müffen fogleich, nachdem fie gekocht find, 
angerichtet werben. 


2. Kläße zu Rrebs- und Aalfuppen. 


Man rühre 2—3 Eplöffel voll Krebsbutter weich, gebe hinzu: 
2 Eivotter, 1 Untertaffe voll fein gehadtes Fiſch- und Krebs- 
fleifch, (e8 wird dad aus den Scheeren dazu genommen, die Krebö- 
ſchwänze werden beim Anrichten in die Terrine gegeben;) eben 
fo viel in Waſſer ſtark ausgedrücktes Weißbrod, Musfatblüthe, 
Salz und das zu Schaum gefchlagene Weiße. Ruͤhre alles gut 
unter einander und forme Fleine, runde Klöße und Eoche fie in 
der Suppe 5 Minuten. 


3. Klöße von Fluß-Fifcen. 


Man laſſe in 6 Loth guter Butter eine fein gehadte Schalotte 
gelb ſchwitzen, rühre auf dem Feuer Hinzu: 6 Loth geriebenen 
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Semmel, 2 Eplöffel Sahne, 3 Eidotter und 1 ganzes Ei, und 
laſſe dann in einem anderen Geſchirr die Mafje abkühlen. Unter— 
deß werde "5 Pfund rohe, von Haut und Gräten gereinigtes 
Fifchfleifh und 4 Loth Mark oder frifcher Speck mit Salz recht 
fein gehadt, und darnach im Mörſer fein gerieben, nebft Musfat- 
blüthe, etwas weißem Pfeffer und fehr fein gehadter Peterſilie 
mit der abgerührten Mafje verbunden, auf eine flache Schüffel 
geftrichen, mit einem naßgemachten Löffel Klöße ausgeftochen und 
5 Minuten in Bouillon gefodht. 


4, Blöße zu braunen Suppen, 


!/g Pfund mageres Schweinefleifh, Yı Bfund Kalbfleifch ohne 
Sehnen wird fehr fein gehackt, dann 4 Loth Butter zur Sahne 
gerührt, 2 Eivotter, 4 Loth in Wafler eingeweichtes und aus— 
gedrücktes Weißbrod, Salz, Zitronenfchale und Musfatblüthe hinzu 
gefügt, nebft dem gehadten Fleifh und dem von einem Ei zu 
Schaum gejchlagenen Weißen. Hiervon werden Eleine Klöße auf— 
gerollt, viefelben in Fleiſchbrühe gahr gefocht, auch wohl nach 
dem mit feinem Zwieback beftreut und in Butter gelb gebraten. 


5. Rlöße von Rindſleiſch. 


Es wird Y Pfund Beefſteaks-Fleiſch fo fein als möglich ge= 
badt und alles Sehnige entfernt. Dann 4 Loth Butter zur 
Sahne gerührt, Hinzu gefügt: 2 Eivotter, 3 Loth abgefchältes, 
in altem Waſſer eingeweichted und ausgedrücktes Milchbrod, 
Masfatblüthe, Salz und zulegt das zu Schaum gefchlagene Weiße 
eined Eied. Die Maſſe muß zwar etwas weich fein, aber zu— 
fammen halten, welches man mit einem Klößchen verfuchen kann. 
Man fticht fie mit einem Löffel ab, und Focht fie 5 Minuten in 
der Suppe. 


6. Klöße von Kalbſleiſch. 


Diefe werden ganz-wie Rindfleiſchklöße gemacht. Es kann etwas 
fein gehadte Peterfilie vurchgemifcht werben. 


7. Suppen-Rlöße von übriggebliebenem, gebratenem oder ge- 
— — Sleiffje, 

Man richte ſich bei den Beſtandtheilen dieſer Klöße nach Nr. 

4, entferne aus dem Fleiſche alle Sehnen, hacke es möglichſt fein, 

rühre das geriebene Weißbrod mit der Butter über Feuer ein 

wenig gelblich, thue es in eine Schale, vermiſche es mit den be= 

merften Iheilen, füge reichlich Musfatblüthe oder -Nuß, in Er- 
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mangelung fein gehackte Peterfilie hinzu, rolle kleine Klöße davon 
auf, und koche fie einige Minuten in der Suppe. 


Anmerf. 68 ift zu ratben, vorher ein Klößchen zu kuchen, und wenn 
daſſelbe zu feit * möchte, der Maſſe etwas fette Bouillon zuzuſetzen. 


8. Schwammklöße, auch in friſchen Erbſen zu kochen. 
1/4 Pfund feines Mehl, Pfund Butter, ! Maß Waſſer, 
4 Eier, etwad Musfatblüthe. 
Die Hälfte der Butter wird kochend heiß gemacht, das Mehl 
mit der Milch angemengt und nebft einem Eiweiß zu der Butter 
gefchüttet und gerührt, bis die Maffe nicht mehr am Topfe Elebt. 
Dann wird die übrige Butter weich gerieben, Musfatblüthe, ein 
Eidotter nach dem andern hinzugerührt, fowie auch nach dem die 
etwas auögedampfte Maffe. Sollte die Butter ſchwach gefalzen 
fein, fo würde auch Salz beigefügt werden müſſen. Zulegt rührt 
man das zu fteifem Schaum gefchlagene Eiweiß durch, fticht mit 
einem naßgemachten Löffel Klöße davon ab und Eocht fie zuge— 
deckt 10 Minuten in Suppe oder in einem Erbfengemüfe. 
Anmerf, Die Erben müſſen, bevor vie Klöße bineinfommen, volli 
gahr fein und eine fo reichliche Brühe haben, daß fie mit dem Löffe 
gegeſſen werden müfjen. 


9, Schwammklöße auf andere Art. 


2 Eiweiß gibt man in eine Obertaffe, füllt ven übrigen Raum 
mit Milch, fchüttet dies in einen Fleinen Topf, nebft 1 Obertaffe 
Mehl und einer guten Walnuß di Butter, rührt folches über 
Feuer, bis es fih vom Topfe ablöft, und nachdem e3 nicht mehr 
fehr Heiß ift, gibt man 2 Eivotter und Musfatblüthe Hinzu; 
fticht mit dem Löffel Eleine Klöße davon in die fochende Suppe 
und läßt fie zugedeckt 10 Minuten Fochen. 


10. Auf andere Art, 


1 Obertaffe Milch, eben fo viel Mehl, eine gute Wallnuß did 
Butter rührt man über euer, bis es ſich vom Topfe ablöft. Etwas 
abgekühlt, rührt man 2 Eidotter, eine Mefjerfpige Musfatblüthe 
und Salz, einen Eplöffel geftoßenen Zwieback und zulegt dad von 
einem Ei zu fteifem Schaum gefchlagene Weiße gut durch. 


11. Bwiebarkklöße. 
Man rühre Y% Ei did Butter zur Sahne, dazu 2 ganze Eier 
und Musfatnuß; hat man dies eine gute Weile ſtark gerührt, 


fo gibt man nad) und nach unter fortwährennem Rühren 6 fein 
geftoßene Kaffeebrönchen, gleich 4 gehäufte Eplöffel voll Zwieback, 
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hinzu, von denen man Y, Eplöffel voll zurüdläßt, welchen man, 
da die Maffe fehr weich fein muß, zum Aufrollen benugt. Die 
Klöße werden alle zugleich in die kochende Bouillon gegeben, ein 
Mal aufgefoht, wo dann der Topf fohnell vom euer genom= 
men und zugedeckt wird, weil fonft die Klöße feit werden, 


12. Griesmehlklöße, 


Man rühre 4 Loth Griesmehl mit Ys Maß Halb Wafler, halb 
Milch und einer Wallnuß die Butter über euer fo lange, bis 
die Maſſe ganz fteif ift. Dann reibe man noch reichlich eben fo 
viel Butter weich, gebe Musfatblüthe, Salz, 3 Eivotter Hinzu, 
das etwas abgefühlte Griesmehl und zulegt das zu Schaum ge= 
fchlagene Weiße von 2 Eiern. Dies theelöffelweife in die kochende 
Suppe gegeben und 10 Minuten langfam gekocht. 


12 a. Griesmehlklöße auf andere Art. 


6 Loth Griesmehl, 4 Loth Butter, etwad Suppenbrühe, ab— 
geriebene Schale einer Zitrone, etwas Musfatnuß oder -Blüthe 
und 3 Eier. 

Die 3 erften Theile werden gefocht, bis die Maſſe fih vom 
Geſchirr Töft, etwas abgekühlt, fügt man Gewürz und die ganzen 
Eier Hinzu, rührt noch eine Weile und kocht die Klößchen wie 
in der vorhergehenden Nummer. Diefe Portion ift hinreichend 
für 12 Berfonen. 


13. Eierklöße. 


Eine Stunde vor dem Anrichten wird Y, Maß Fleiſchbrühe 
oder Milh, 4 Eier, wohl gefchlagen, fein gehadte Peterfilie, 
Musfatblüthe und Salz in einem mit Butter beftrichenen Topf 
gefüllt, dann läßt man es in Fochendem Waffer did, nicht hart, 
- werden, und fticht Klößchen davon in die angerichtete Suppe. 


14. Weißbrodklöße. 


4 Roth Butter zur Sahne gerieben, dazu 2 Eidotter ftarf ge- 
rührt, Musfatblüthe, etwas fein gehackte Beterfilie, 's Pfund 
in Wafjer eingeweichtes und ſtark ausgenrüdtes Weißbrod, und 
das von 2 Eiern zu fleifem Schaum gefchlagene Weiße. Hier⸗ 
von kleine Klöße mit dem Löffel abgeftochen und in ver fochen- 
den Suppe 5 Minuten langfam gekocht. 


15. Aarkklöße. 


Mark wird gefchmolgen, durchgeſiebt und nach vorhergehender 
Vorſchrift Klöße daraus bereitet. 
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16. #Tothklöße. 

2 Roth Waffer, 2 Loth Mehl, 2 Loth Butter werden unter 
einander gemifcht, über euer gerührt, bis e8 recht troden ift, 
etwas abgekühlt, 2 Eidotter, 1 Eiweiß und Musfatblüthe dazu 
gegeben. Von diefer Maſſe mit dem Tiheelöffel kleine Bällchen 
abgeftochen und foldhe in der Suppe 10 Minuten gekocht. 


17. Gewöhnliche Suppenklöße von Mehl, 

Ein Stüf Butter fo groß wie ein Kühnerei wird zur Sahne 
gerührt, dann ein ganzes Ei, 1 Eidotter, Muskat oder gehadte 
Peterſtlie, Salz und 2 gehäufte Eplöffel voll feines Mehl all- 
gemach Hinzugefügt, die Maffe eine Weile ftarf gerührt, mit 
dem Theelöffel abgeftochen, die Klöße 10 Minuten in der Suppe 
gekocht. 


18. Kartoffelklöße. 


Eine gute Wallnuß die Butter wird zur Sahne gerührt, 2 Ei— 
dotter, 1 Untertafje voll geriebenes Weißbrod, eben fo viel ge= 
fochte und geriebene Kartoffeln, Zitronenfchale, Musfat und Salz 
allgemach dazu gerührt, und zulegt ver fteife Eierſchaum eben 
darunter gemifcht. Don diefer Maffe rollt man Eleine Klößchen 
auf und läßt fie 10 Minuten in der Suppe fochen. | 


19. Klöße von Eiweißſchaum, zu Wein-, Bier- und Mildfuppen, 

Man Schlägt Eiweiß mit Zuder zu fteifem Schaum, fticht mit 
dem Löffel Klöße ab, legt fie auf die kochend heiß angerichtete 
Suppe, beftreut fie ftarf mit Zuder und Zimmet und deckt fie 
fchnell zu. 


II. Klöße, die mit Brühen oder Obſt gegefjen werden, 
20. Seine Weißbrodklöße, 


Zu einem Ei dic gefchmolzener Butter rühre man 4 Eidotter, 
Salz, Musfat, 2 Eleine hölzerne Löffel vol Mehl, 3% Bund 
Weißbrod ohne Krufte, welches in Waffer eingeweicht und aus— 
gedrückt worden ift, und zulegt den Schaum «der Eier. 

Diefe Maffe laßt man Löffelweife auf Dbft Ya. Stunde oder in 
fochendem Waffer mit Salz Y, Stunde Tochen. 


21. Eine andere Art Weißbrodklöße. 


Man jchneide von %, Pfund Weißbrod die Oberrinvde Flein- 
würfelig und brate fie in Butter oder Speck gelb, dann fchütte 


Klöße mit Brühen ober Obft. 331 


man fo viel Milch auf das Brod, daß es darin gut weichen kann, 
zerreibe ed, gebe dann ftarf 4 hölzerne NRührlöffel voll Mehl, 
4—6 Eier, Salz, Musfat, 1 Löffel gefchmolzene Butter und vie 
gebratene Krufte dazu, rühre alles gut unter einander und foche 
die Klöße nach vorhergehender Vorfchrift. 


22, Rartoffelklöße, 


2 Suppenteller voll geriebener Kartoffeln, die am Tage vor— 
ber mit der Schale gekocht worden find, 4 hölzerne Nührlöffel 
vol Mehl, Muskat, Salz, 1 Obertaffe gejchmolzene Butter und 
6 Eier, dad Weiße zu Schnee gefchlagen. Alles wohl unter ein— 
ander gerührt, mit dem Löffel abgeftochen, in kochendes Maffer 
mit Salz gegeben und '/; Stunde gefodht. Man gibt braune 
Butter dazu. 

Es gehören hierzu mehlige Kartoffeln, wäfferige Kartoffeln 
machen die Klöße Elchrig. 


23. Große Rartoffelklöße. 


Die mit der Schale in Waſſer und Salz nicht ganz weich 
gefochten Kartoffeln werden abgejchält, und nachdem fie völlig 
alt geworden, gerieben. Dann nimmt man zu 3 Theilen Kar— 
toffeln 1 Theil geriebenes Weißbrod, brät die zu Kleinen Wür— 
feln abgejchnittenen Kruften in Butter oder Sped gelb und nimmt 
von dieſem allen auf einem Suppenteller voll, 2 Eier, das Weihe 
zu Schaum gefchlagen, und 2 Loth Butter, welche braun gemacht 
wird, und vermifcht alle8 gut, wobei auch Muskatnuß hinzu ge= 
fügt wird. Hiervon werben handdicke Klöße aufgerollt, mit Mehl 
beftreut, die in Eochendem Waſſer und Salz gekocht werben, bis 
fie inwendig troden find, etwa 10—15 Minuten. Es wird braune 
Butter dazu gegeben. 

Eine Hauptbedingung zum Gerathen diefer Klöße find, wie 
fhon im vorhergehenden Nezept bemerft worden, mehlige Kar—⸗ 
toffeln. 


24, Eine billigere Art Rartoffelklöße. 


Zu 6 etwas gehäuften Suppentellern vol geriebener Kartoffeln 
1 Teller voll geriebenes Weißbrod, die Kruften gemürfelt und 
in Sped gebraten, 3 gehäufte, hölzerne Rührlöffel voll Mehl, 
6 Eier, von denen dad Weiße zu Schaum gefchlagen wird, und 
14 Pfund in feine Würfel gefchnittener und ausgebratener Speck. 
Die Klöße werden geformt und gefocht wie im vorhergehenden 
Rezept, und mit brauner Butter, worin man 1 Löffel Kloßwaſſer 
rührt, zur Tafel gegeben. 
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25. Obfikloß von Semmel. 


Auf jede Perfon 1/4 Pfund Weißbrod, 1 Ei und 1 Loth But 
ter. Die Kruften ded Brodes werben fein gewürfelt und mit 
anderer Butter oder in Sped gelb gebraten, dad Weißbrod ge= 
trieben, durch ein Sieb gerührt, und das Zurückgebliebene in 
Milch geweiht. Dann wird die Butter mit den Eidottern gut 
gerührt, Musfatblüthe, Salz, das Weißbrod Hinzu gegeben und 
zulegt der fteife Schnee darunter gemifcht. Man fann au Ro— 
finen hinzu fügen. Die Maffe wird ald Kloß auf frifche Birnen 
oder Badobft 1 Stunde vor dem Anrichten aufd Feuer gebracht 
und muß feft zugedeckt dieſe Zeit langſam aber fortwährend 
fochen. Das Obſt muß mit ziemlich vielem Waffer, etwas 
Butter und Zuder ſchon eine gute Weile gekocht haben, ehe der 
Kloß darauf gegeben wird, nur fehe man zu, daß die Brühe 
nicht über dem Obfte fteht, weil fonft der Kloß nicht fo Inder 
werden würde. 


26. Gebackene Klöße zu Obſt. 


2 Pfund Mehl, ; Maß lauwarme Milch, 3 Eier, 1 Ober- 
taffe voll gefchmolzener Butter, 2 Löffel dicke oder 2 Loth trockne 
Hefe und 2 Eplöffel Zuder. Die Hälfte des Mehls rührt man 
mit der Milh, Salg, den Eiern und der Hefe an und läßt es 
aufgehen; dann rührt man das übrige Mehl, Butter und Zuder 
hinzu, macht es zu einem Teige, den man ftarf fchlägt und noch— 
mals langfam aufgehen läßt. Darauf formt man viefelben zu 
fleinen Bällchen, welches am Teichteften auf folgende Weife ge= 
ſchieht: Der Teig wird did audgerollt, e8 werden mit einem 
engen Wafferglafe Klöße davon abgeftochen, welche man alsdann 
zum dritten Male aufgehen läßt und fie in Schmelzbutter A. 
Nr. 27 etwa 10 Minuten kocht. 


27. Dampfnudeln, 


Der Teig wird nach vorhergehender Nummer bereitet. Sind 
die Klöße zum dritten Male aufgegangen, fo gibt man fie in eine 
tiefe Pfanne in der man reichlich Butter hat gelbbraun werben 
laffen, giebt 4 Map Mildy darunter, deckt fie ganz feft zu und 
legt noch ein feuchtes Tuch darüber hin. Wenn die untere Seite 
braun geworden ift — etwa nah 10 Minuten — wendet man 
fie um und läßt fie offen auf der andern Seite braun werden. 
Auch Tann man fie Stunde in Waffer und Salz kochen. 
Man gibt braune Butter und Obft dazu. 
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28. Eine andere Art Dampfnudeln. 


In einem eifernen Topfe wird Maß Milch gekocht, dann 
recht ſchnell fo viel Mehl hineingerührt, als die Milch annimmt, 
und über Yeuer verarbeitet, bis man fein Mehl mehr flieht. Nun 
wird der Teig herausgenommen, mit Salz und einem Ei dick 
Butter gefchlagen, bid er nicht mehr fehr heiß ift, dann werben 
fogleid 6—7 Eier nah und nach dazu gegeben. Darauf kocht 
man in einer Pfanne 3%, Map Mildy mit einem guten Stüd 
Butter eben auf, gibt mit einem Löffel die Klöße hinein, deckt 
einen Dedel, der gut fchließt, darauf, und kocht fle ", Stunde, 
während man fie in diefer Zeit einmal umfehrt. Noch viel beffer 
werben fie, wenn man einen Dedel mit Kohlen darauf legt und 
die Klöße unberührt liegen läßt, bis fie gahr find. Sie werben 
mit brauner Butter und Obſt gegefjen. 


29. Dampfundeln, die im Ofen gebarken werden. 


Man rühre in einem Topfe Maß lauwarme Mil, Yı 
Pfund gefchmolzene Butter, 1 Eplöffel voll Zuder, 4 Eidotter 
und 2 Eplöffel voll guter dicker, oder 2 Loth trodner Hefe unter 
einander, gießt dies auf 1 Pfund Mehl in ein Gefchirr, macht 
hiervon einen Teig, den man gut durcharbeitet und 2 Finger 
dick ausrollt.e Dann ftiht man mit einem Weinglafe Klöße da— 
von ab, die man in einer audgefchmierten Pfanne oder Schüffel 
neben einander feßt, doch fo, daß fie Raum zum Aufgehen behal- 
ten, läßt fie in gleichmäßiger Wärme aufgehen und im beißen 
Dfen baden. Gahr und gelbbraun geworden, gießt man Y, Maß 
fochende Mil mit Zuder darüber, welche einzieht, läßt fie noch 
einige Minuten im Dfen ftehen und richtet fie recht heiß mit 
brauner Butter an. 


30. Hefenklöße mit Mehl, 


Man macht von 2 Pfund Mehl, 12 Loth Butter, % Pfund 
Rofinen oder Korinthen, Ya Maß laumarmer Mil, 3—4 Eiern, 
reichlich 2 Löffel voll Hefe und Salz einen fehönen Kloßteig, 
welchen man mit dem Löffel ftarf fchlägt, laßt ihn 1 Stunde an 
einem warmen Orte aufgehen und gibt ihn Löffelweife in fochen- 
des Waſſer und Sa. Man läßt diefe Klöße Y, Stunde zu= 
gedeckt kochen und richtet fie fchnell mit brauner Butter und 
er an. Auf Obft gekocht werden fie auch recht gut. Siehe 

. 26. 


Anmerk. Die Hälfte gibt ſchon eine reichliche Portion. 
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31. Sriesmehlklöße. 


Y% Map Milh, "5 Pfund Griesmehl, Sa und 1 Ei vid 
Butter werden über Feuer gerührt, bid die Maffe ganz fteif ift 
und fih vom Topfe ablöft. Etwas abgekühlt, gibt man 5—6 
Eier, Zitronenfchale oder Musfatblüthe hinzu, formt eidicke Klöße 
daraus, die man mit Zwieback beftreut, in Butter gelb brät, an= 
richtet und mit Zuder und Zimmet beftreut. 

Man gibt fie als Speife allein, mit einer Wein- oder Frucht- 
Sauce, oder mit gefochtem Obft. 


32. Äpfelklöße. 


„1 Suppenteller voll zu Eleinen Würfeln gefchnittener guter 
Apfel, 2 Obertaffen vol Milch, Zuder, Zitronenfchale und fo 
viel geriebenes Weißbrod, etwa % Pfund, daß ed einen guten 
Teig gibt, nebſt 5 — 6 Eiern, dad Weiße zu Schaum gefchlagen 
und 1 Ei di Butter. 

Menn alles wohl unter einander gemifcht ift, werben Klöße 
davon in Waffer und Salz gekocht, mit Zuder beftreut und eine 
Wein-Sauce dazu gegeben. 


33. Kirſchklöße. 


1 Pfund ausgefteinte Kirfchen werden ohne Waffer mit Zuder, 
Zitronenfchale und 3—4 Nelken Iangfam weich gekocht. Etwas 
abgefühlt gibt man ein Eleines Stüd Butter, 4 Eier und fo viel 
geriebened Weipbrod hinzu, daß die Klöße im Kochen an einan- 
‚der halten, welches man erft mit einem Klößchen verfuchen muß. 
Dan läßt fie 5— 10 Minuten fochen und gibt eine Schaum— 
Sauce dazu. 


34. Leberklöße. 


Zu einer Kalb3leber von mittlerer Größe, die man abgehäutet, 
geklopft und durd ein Sieb gerührt hat, gibt man 1 Ei did 
fein gehadten Speck, 4 ganze Eier mit 1a Taffe Waffer, Salz, 
Muskatnuß und etwas Pfeffer, unter einander geflopft, 6 Loth 
gewürfeltes, in Butter geröfteted Weißbrod (auch nach Belieben 
fein gehadte Zwiebeln), und fo viel Mehl, ald zum Zufammen= 
halten der Klöße nöthig if. Um die zu erproben, gibt man 
einen kleinen Kloß in’s kochende Waffer, es muß verfelbe an 
einander halten, aber ganz Ioder fein. Dann gibt man mit ei= 
nem blechernen Bülllöffel die Maffe in kochendes, geſalzenes Waf« 
fer, nur muß man den Löffel jevesmal darin heiß machen, damit 
fih die Klöße, die eine Hand dick fein müffen, leicht ablöfen. 
Man läßt fie ſtark 10 Minuten Eochen und richtet fie auf einer 
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heiß gemachten Schüffel mit geriebenen, in Butter geröftetem 
Schwarzbrod an. Zur Sauce focht man Butter, etwas Waſſer 
und Salz, und macht fie mit einem Theelöffel voll Kartoffelmehl 
ſämig. 

Dieſe Klöße werden ſowohl allein, als auch zu Sauerkraut 
gegeſſen. 


35. Rlöße von Weißbrod und Mehl für den täglichen Tiſch. 


1 Pfund und 20 Loth Mehl, 3 ganze Eier, 3 Dotter, Ys Pfund 
gefchmolzene Butter, 1 Pfund und 28 Loth Weißbrod, Y. Maß 
Milch mit etwas Waffer vermifcht. Die Krufte des Brodes wird 
zu Kleinen IBürfeln gejchnitten und in Butter gebraten, das Brod 
in der Milch geweicht und mit Butter, Ciern und Salz eine 
Meile gerührt, dann dad Mehl und zulegt dad geröftete Brod 
hinzu gegeben, und mit dem Löffel Kleine Klöße in kochendes 
Waſſer und Salz gethan. Sie werden A Stunde zugedeckt ge— 
focht, mit brauner Butter und Obft gegeffen. 


36. Deßgleichen auf Obſt gekocht. 

Werden eben ſo angerührt, nur gibt man 3 Loth Hefen dazu, 
läßt den Teig 1 Stunde aufgehen und ſchüttet dieſe Maſſe dann 
erit auf das Eochende Obſt, wenn folched noch 1 Stunde Kochens 
bedarf. Siche Nr. 26. 


37. Seine Rlöße zu gleichen heilen. 

Y Mah Mehl, % Maf geriebenes Weißbrod, Maß auf: 
gefchlagene Eier, Maß Milch. 
> Die Kruften des Weißbroded werden zu Fleinen Würfeln ge— 
fihnitten, in Butter gebraten. Dies alles wird zufammen ge— 
rührt und in einem Topfe mit 6—8 Both Butter abgebrannt. 
Hat fi die Maſſe vom Topfe gelöft und ift etwas abgekühlt, 
fo werden mit der Hand Klöße davon gerollt, mit Mehl beftreut 
und in £ochendem Waſſer und Salz 10 Minuten zugedeckt gekocht. 

Man gibt braune Butter und Obſt dazu. 


38. Großer Mehlkloß. Für einen gewöhnlichen Tiſch. 


Auf 4 Berfonen 1 Pfund gutes Mehl, 4 Eier, reichlich 1 Tafle 
recht warme Milch, 1 Loth Hefen, 1 Stich Butter oder Schmalz, 
1 gehäufter Theelöffel voll Zuder und etwas Salz. 

In der Mitte des Mehls wird eine Vertiefung gemacht, Die 
heiße Milch hinein gerührt und das Uebrige mit dem Mehl zu 
einem Teig gemacht, den man mit den Händen ftarf verarbeitet, 
tüchtig fchlägt, und dann an einen warmen, zugfreien Orte zum 
Aufgehen Hinftellt. Nachdem der Teig gut aufgegangen, arbeitet 
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man ihn nochmals leicht durch, bindet ihn in eine außdgefchmierte 
und mit Mehl beftäubte Serbiette, indem man ein wenig Raum 
zum Aufgehen läßt, Iegt den Kloß zum Aufgehen noch eine Weile 
bin und kocht ihn dann mit kochendem Waffer und Salz 2 Stunden, 

Man gibt braune Butter und Obft, oder auch eine Milch- 
Sauce dazu. 


39, Abgebrannte Klöße mit Backobſt. 


Nach einer etwas fättigenden Suppe für 3—4 Perfonen. 

Reichlich Y, Map Milch, eine Wallnuß did Butter, 14 Pfund 
Mehl, "4 Pfund nicht frifche Semmel, 4 Loth dicker Sped (bei 
dünnem Speck ein Zufag von Butter oder Schmalz), 4 Eier 
und eiwad Salz. 

Die Milch wird mit dem Mehl vermengt und nebft der But- 
ter über Feuer gerührt, bis das Mehl gahr ift und fich gehörig 
vom Topfe löſt, wonah man e8 in einer Schale abdampfen, 
doch nicht erfalten läßt. Unterdeß wird die Rinde des Weiß— 
brods zu kleinen Würfeln geſchnitten, das Inwendige gerieben, 
der zu feinen Würfeln geſchnittene Speck langſam ausgebraten 
und nachdem die Schreven herausgenommen worden, die Weiß— 
brodrinde darin langſam hart und dunkelgelb gebraten, während 
dieſe oft durchgerührt werden muß. Darnach rührt man allge— 
mach die Eidotter zu dem abgebrannten Mehl, ſo wie auch ab— 
wechſelnd die übrigen Theile und miſcht dann das zu Schaum 
geſchlagene Eiweiß durch. Mean ſticht Klöße, Eßlöffel groß, 
davon ab, kocht fe 5 Minuten in geſalzenem Waſſer und rich— 
tet fie auf einer heißen Schüffel an. ES wird beliebiged, ge= 
fochtes Obft, deffen Brühe mit wenig Kartoffelmehl oder Stärke 
etwas famig gemacht ift, Dazu angerichtet. 


Anmerf. Dieſe Klöße find von gutem Geſchmack, und fallen weniger 
feicht, al$ die, wozu das Mehl roh angewandt worden. 


40. Sperkklöße zu Obſt. 


Auf 4 Perfonen 4 Obertaffen Mehl, 4 Obertajfen Waffer, 
4 Gier und 4 Loth Sped. 

Letzterer wird langſam gelblich ausgebraten, dad Mehl mit 
dem Waffer angerührt und 2 ITheelöffel Salz hinzugefügt, dann 
die Mafle gerührt, bis fie fih vom Topfe löſt. Etwas abge- 
fühlt werden nach und nad) die Eier und noch 1 Obertaffe Mehl 
durchgerührt, Klöße davon abgeftochen und in vollem Waffer und 
Salz 10 Minuten gekocht. 
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O. Compotes 
von frifhen und getrodneten Früdten. 


I. Friſche Früchte. 
1, Im Allgemeinen, 


Jedes Obſt, ſowohl getrodnetes, als frifches, muß in irdenen 
oder glacirten Gefchirren gekocht werden, da ſolches, in eifernen 
Töpfen gekocht, einen höchft unangenehmen Eifengefhmad erhält. 

Zu frifchen, faftigen Früchten, ald Himbeeren, Iohanniöbeeren, 
Heidelbeeren, frifchen Zwetjchen ꝛc. wird beim Kochen fein Waf- 
fer angewandt, fie werden in ihrem eigenen Safte gekocht, wo 
hingegen getrodnetes Obft reichlich mit Waffer bedeckt aufs Feuer 
gebracht und jehr langfam weich gekocht werden muß. 

Die Sauce darf weder zu dünn, noch zu ftarf-eingefocht fein, 

Bei getrodnetem Obft kann man, wenn ed weich geworden, eine 
Kleinigfeit Kartoffelmehl an die Sauce rühren, doch darf dieſe 
dadurch nicht fämiger gemacht werden, als fie durch's Einfochen 
werben würde. . 
Nach dem Kochen lege man das Obft auf eine flache Schüffel, 
gieße den heraus gefloffenen Saft zur Eochenden Brühe, lege beim 
Anrichten die anfehnlichften Früchte mit einem Löffel nach oben 
— dad SHineinftechhen mit einer Gabel ift immer zu fehen — 
und gebe dem Gompot eine hübfche, runde Form. Dann mache 
man dieſes mit etivad Sauce faftig, vertheile die übrige erft dann 
über das Compot, wenn ed aufgetragen werden joll, wodurch es 
fehr an Geſchmack und Anſehen gewinnt. 

In Beziehung auf ein gutes Befommen gebe man in Kalter 
Jahreszeit das gefochte Obſt niemals eiskalt, fondern ftelle jolches, 
wenn es am vorhergehenden Tage gefocht wurde, einige Stunden 
an einen warmen Ort. Es wird dadurch mancher Magenerfäl- 
tung vorgebeugt werben. 

Um dad Compot für einen täglichen Tifch etwas haushälterifch 
einzurichten oder auch, wenn folches mit reichlich Sauce zu Mehl— 
fpeifen angerichtet werben fol, jo kann man beim Auffegen des 
Obſtes, je nach der Portion 1, 2— 3 Eplöffel voll Kartoffel- 
Sago Hinzufügen. Diefer Sago ift an den Heinen, runden, weis 
ben Körnern zu erfennen. 

Zu jedem Gompot, wozu Zitronenfchale gebraucht wird, kann 
diefe durch etwas in Zuder eingelegte INPUT NEN ohne den 
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Geſchmack im Geringften zu benachtheiligen, erfeßt werben. Die 
Anweifung ift im Abfchnitt A. Nr. 75 zu finden. 


2. Compot von’nanzen Äpfeln. 


Gute, mürbe Tafeläpfel mittlerer Größe werben recht rund 
und glatt gefchält, die Kerngehäufe heraus gebohrt, ver Länge 
nach mit feinen Einfchnitten verfehen und abgefpült. Dann laſſe 
man reichlich Wein, ftarf mit Zuder verfüßt, einige Stüde gan— 
zen Zimmet und Zitronenschale oder in Zuder eingemachte Apfel- 
finenfchale (fiehe A. Nr. 75) kochen — ein Zufag von Erd— 
beerfaft macht das Compot befonderd angenehm — Iege jo viel 
Apfel, ald neben einander liegen fünnen, hinein und zwar zuerft 
die Stielfeite nach oben und laſſe fte auf mäßigem Feuer, zuge- 
det, einige Minuten kochen. Darnach lege man fie mit einem 
Erlöffel auf die andere Seite — das SHineinftechen mit einer 
Gabel macht fie unanfehnlid — begieße fte, falls fte nicht völlig 
bedet find, häufig, mit dem Wein, nehme nach und nach die 
weich gewordenen Apfel heraus, lege fie auf eine flache Schüffel, 
wieder andere bei Hinzuthun von Wein und Zucker hinein, fchütte 
den Saft von der Schüffel zum Eochenden, und laſſe, nachdem 
die Apfel aus dem Wein genommen, diefen recht fyrupähnlich 
einfochen. Unterdeß richte man dies Compot nach Nr. 1 zierlich 
an, lege auf jede Offnung eine eingemachte Hagebutte oder et= 
was Aprifofen- Marmelade oder Gelee von Apfeln, Sohanniähee- 
ren oder Kirfchäpfeln, gebe die Hälfte des dicklichen Saftes durch 
ein Siebchen fogleich, die andere Hälfte furz vor dem Gebrauch 
darüber. 


3. Halbe Apfel mit Hachee bedeckt, 


Wie im Vorhergehenden recht fauber gefchält, Halb durchge— 
theilt, fein eingeferbt, vom SKerngehäufe befreit und abgefpült, 
werben die Apfel wie oben gekocht, wobei zuerft,die runde Seite 
in den Wein gelegt wird. Dann laſſe man Apfelgelee flüfitg 
werben, auf einem naß gemachten flachen Teller erfalten, ftürze 
fie kurz vor dem Gebrauch auf die zierlich angerichtete Afftette 
und mache, mo die Gelee endet, rund herum eine Verzierung 
bon feinen eingemachten Früchten. 


4. Halbe Äpfel mit Bitronenfaft. 
Man mache Wafler mit Zitronenfaft recht fäuerlich, füge reich- 
lich Zuder, auch Zitronen- oder Apfelfinen- Schale und ganzen 


Zimmet hinzu und koche die Apfel nach vorhergehender Angabe 
darin weich. 
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5. Compot von halben Äpfeln in Fruchtſaft. 


Feine Äpfel nach Nr. 3 vorgerichtet, Eoche man mit halb Wein, 
halb Himbeer-, Johannisbeer= oder Kirfch«Saft, Zudfer und Stüd- 
chen Zimmet nach derfelben Nr. weich und richte fte zierlich an. - 


6. Vorzügliches Compot von Apfelfiynitten, 


Zu einer Compotiere von Äpfelfchnitten nimmt man ıh Fla⸗ 
fche weißen Sranzwein, 4— 5 Eflöffel voll Zuder, etwas gie 
tronenfchale und Zimmet, kocht dies fehr langſam unter mehr- 
maligem Umfchütten in einem gut ſchließenden Kochgeſchirr gahr. 

Wünſcht man das Compot beſonders fein zu haben, ſo kann 
man dem Wein einen Zuſatz von einem kleinen Einmacheglas 
voll Quitten oder Erdbeerſaft geben. 


7. AÄpfelfdynitten mit Korinthen und Alandeln, 


Die Apfel werden zu 4 Theilen, dann zu Scheiben gefchnit- 
ten, mit gut gewafchenen Korinthen, der Länge nach fein gefchnit= 
tenen Mandeln, halb Waffer, Halb Wein, oder ftatt Iegterem 
Sitronenfaft, Zuder und Zimmet weich gefocht. Die Apfel, 
mwelche nicht im Geringften zerfochen bürfen, werden mit dem 
dicklichen Saft angerichtet. 


ö 8. Äpfelmus. 


Je feiner die Apfel, deſto beffer wird das Compot. Man fchäle 
und ſchneide ſie zu 4 Theilen, mache das Kerngehäufe forgfältig 
heraus, waſche fle fauber und lafje fie mit Wein, oder Wein 
mit Waffer verfegt, Zuder, ganzem Zimmet und Zitronenfchale, 
auf nicht ftarfem Feuer, ohne zu rühren, völlig zerfochen. Dann 
nehme man das Gewürz heraus, und rühre das Apfelmus mög⸗ 
lichſt fein. Möchte man vorziehen, daſſelbe durch ein Sieb zu 
rühren, ſo muß ſolches nicht nur ſauber, ſondern vorher gut 
geſcheuert ſein, indem das Compot ſonſt eine unangenehme Farbe 
erhält. Man ſtreiche das Mus beim Anrichten recht glatt und 
verziere die Compotiere mit Fruchtgelee, oder mache eine Verzie— 
rung darauf von feinem Zimmet etwa in folgender Art: Man 
tunke ein rundes, naß gemachtes Gewürzreibchen oder einen Fin— 
gerhut in Zimmet, drücke es am Rande der Schüſſel in's Apfel— 
mus und fahre ſo fort, indem man die Kreiſe in einander greifend 
zu einer Kette bildet. In der Mitte mache man eine ähnliche 
Verzierung, oder wende dazu Gelee, zu feinen Scheiben geſchnit— 
tene Mandeln u. dgl. an. Auch machen ſich eingemachte Ber— 
beritzen zur Verzierung recht hübſch. 
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9, Apfelmus auf andere Art, 


Wäre man nicht gut mit Apfeln verfehen und möchte doch gern 
hei einem täglichen Tiſch eine große Schüſſel Apfelmus bringen, 
fo koche man ſolche mit Wafler, Zuder und etwas Gewürz zu 
pünnem Mus, gebe je nach der Quantität ,—1 Eplöffel voll 
Stärfe mit etwad Waſſer zerrührt Hinzu, Taffe e8 unter ftetem 
Nühren 5 Minuten kochen, richte es an und ftreue etwas Buder 
und Zimmet darüber: 


10. Gebackenes Apfelmus mit Alandelguf. 


Es wird ein fein zubereitetes, dickes Äpfelmus gekocht, auf 
den Feuer zu einer Sompotiere 2 zu Schaum gefchlagene Ei— 
weiß durchgerührt und folches glatt angerichtet. Dann wird daf- 
felbe mit einer Sand voll Mandeln, welche fein geftoßen, mit 
Zuder, Zimmet, etwas Zitronenfaft und dem Schaum von 2 bis 
3 Eiern vermifcht worden find, beftrichen, gelb gebaden und nach— 
dem, wenn’s belicht, mit Gelee verziert. 


11. Apfel-Salat. Ein feines Compot von rohen Äpfeln und 
Zitronen. 

Gute abgeſchälte Borsdorfer Apfel und Zitronen, aus welchen 
die Kerne genommen und die ja nicht bitter ſein dürfen, werden 
in ganz feine Scheiben geſchnitten und abwechſelnd lagenweiſe 
mit fein geſtoßenem Zucker und etwas Wein in eine Schale 
gelegt. Der Wein dient, das Compote zu durchziehen, es darf 
aber keine Brühe entſtehen. Die letzte Lage muß Zitronen und 
Zucker ſein. 

Dieſe Schale wird einige Stunden vor dem Gebrauch gemacht 

nd zu feinem Braten gegeben. 


12. Apfel mit Anisſamen. 


Man nimmt dazu kleine, fäuerliche und mürbe Apfel mit ver 
Schale, wäſcht fie rein und läßt fie obne Waſſer mit einem Stüd 
Butter und Anisſamen durchftreut, feft zugedeckt, langſam weich 
werden, während man fie zuweilen umfchwenft. Zulegt gibt man 
etwas Zuder Hinzu. 


13. Süße Apfel zu kochen. 

Man fee die Apfel, nachdem fie gejchält, zu 4 Theilen gefchnit- 
ten und abgefpült find, mit Waffer, Anisfamen, einem Stüdchen 
Butter und je nach der Portion mit 1% —1 Taſſe Eſſig aufs 
Beuer und laſſe fie weich kochen. Der Eſſig befördert ein jchnel- 
leres Weichwerden und benimmt den Apfeln das Weichliche. 
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14. Süße Apfel roth zu kochen. 


Man nehme zu 2 Theilen gefchälte und Halb durchgefchnit« 
tene Apfel 1 Theil ausgefuchte und gewafchene Preißelbeeren, 
foche zu 1 Maß oder 2 Pfund Beeren 8 bis 10 Loth Zuder 
mit 2 Taſſen Waffer, fehütte die Beeren hinein und nehme fie, 
nachdem ſie weich geworden, mit einem Schaumlöffel aus dem 
Saft. Zu diefem Saft gebe man 8—10 Nelken, einige Stüde 
ganzen Zimmet und foche die Apfel darin langfam und feft zu= 
gedeckt weih. Sollte Brühe fehlen, da füße Apfel eines weit 
längeren Kochens bebürfen, fo ichütte man etwas Waſſer hinzu. 
Die Apfel werden nachher mit dem diclichen Saft und den 
Preißelbeeren durchgerührt und angerichtet. 


15. AÄpfelbrei für einen gewöhnlichen Tiſch. 


Süße Apfel werden mit Waffer, einem Stückchen Butter und 
Anisfamen ‚gekocht, ehe fie ganz weich geworden, thut man ei— 
nige faure Apfel hinzu, oder ed wird den füßen Apfeln fogleich 
etwas Effig zugefegt. Nachdem fte völlig weich geworden, fügt 
man etwas geriebened Schwarzbrod und nach Verhältniß auch 
1—2 Eplöffel Mehl mit Mildy angerührt, und eine Kleinigfeit 
Salz dazu, läßt den Brei unter ftetem Rühren gut durchkochen 
und richtet ihn zu Pfannfuchen an. 


16. Compot von friſchen Birnen. 


Man ſchält die Birnen recht rund, ſticht die Blume heraus, 
ſchneidet die Stiele zur Hälfte ab und Focht fle, gut abgefpült, 
in reichlichem Waſſer, mit einem Glas Rothwein, Zucker, Zims 
niet und einigen Nelken, oder Brühe von eingemachten Zwet⸗ 
ſchen, oder eingekochtem Johannisbeerſaft, wo möglich in einem 
gut verzinnten, ſonſt in einem irdenen oder glacirten Topfe — 
in erſterem werben fie ſchöner roth — zugedeckt jo lange, big 
fie ganz roth und weich find. Ein langes Kochen erhöht Anz 
fehen und Geſchmack. Dann richtet man fie nach Nr. 1 an und 
ſchüttet die dicklich eingefochte Sauce darüber. 


17. Friſche Birnen mit Preißelbeeren. 
Siehe Einmachen der Früchte. 


18. Birnenbrei für einen gewöhnlichen Tiſch. 


Die Zubereitung iſt dieſelbe wie Äpfelbrei, auch werden einige 
ſaure Apfel darin weich gekocht und Pfannkuchen dazu gegeben. 
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19, Compot von Melonen. 

Iſt die Melone hart, oder will man fie nicht roh gebrau— 
hen, jo kann man fie zu einem Compot jehr gut benugen. Gie 
wird gefchält, in Yange Stüde gefchnitten, in Waſſer, Wein, 
Zuder und reichlich Zitronenfcheiben weich gekocht und mit dem 
furz eingefochten Saft angerichtet. 


20. Eompst von Nuitten. 


Diefelben werden dünn gejchält, mitten Durchgefchnitten, das 
Kerngehäufe heraus gemacht und folche8 mit den Quitten in 
Maffer mit Zuder und etwas ganzem Zimmet weich gekocht. 
Dann gibt man 1 Glas Wein dazu, nimmt die Quitten ber= 
aus, läßt den Saft, wenn es nöthig ift, noch etwas einfochen 
und fchüttet ihn durch ein Sieb über die Duitten. 


Anmerk. Das Gehäufe macht den Saft jchneller dicklich und die Kerne 
geben den Quitten eine fchöne, rothe Farbe. 


21. Wurzeln (Möhren) - Compot zu feinen Braten, 

Man jchält die Wurzeln mit einem feinen Meffer, daß fte 
wie Locken fich Eräufeln, der mittlere Piek wird entfernt, kocht 
folche mit der Schale von 2 Zitronen gahr und fehüttet fie auf 
ein Sieb. Dann kocht man zu 114 Pfund Wurzeln Y, Pfund 
Zuder, von 2 Zitronen den Saft und etwas Eſſig, läßt bie 
Wurzeln eine Eleine Weile darin kochen, richtet fie an, kocht den 
Saft noch etwas ein und gibt ihn darüber. 


22. Compst von Rhabarber, 


Die Rhabarberftaude, in England faft allgemein beliebt, wird 
auch in einigen Gegenden Deutfchlands in den Gärten gezogen. 
Die Blattadern und die dicken Stengel, fo weit und fo lange 
diefe weich find, was bis Anfangs Juli der Fall ift, werben zu 
Eompoted und Pafteten gebraudyt. Man zieht von den genann= 
ten Theilen dieſer Staude die Haut ab, fehneivet fie zu "a Zoll 
langen Stüdchen, fegt fie mit Wein oder halb Wafler, halb Wein, 
Zuder, abgeriebener Zitronenschale und Stüdchen Zimmet aufs 
Teuer und läßt fie in kurzer Zeit weich Fochen. Dann macht 
man dad Compot mit etwas fein geftoßenem Zwieback fämig, 
oder man nimmt den Rhabarber mit einem Schaumlöffel aus 
der Brühe, läßt diefe mit noch einem Stück Zuder dicklich ein- 
fochen und gibt ihn über dad Compot, zu welchem in Butter 
geröftete Semmelfcheiben angerichtet werben. 

Anmerk. 8 Hat der Rhabarber einen etwas fäuerlichen Gefhmad und 


— hulichkeit mit Stachelbeeren. Statt Zitronenſchale kann in 
Zucker eingelegte Apfelſinenſchale nach A. Nr. 75 genommen werden. 
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23. Compot von Reis mit Bitronenfaft. 


Y, Pfund befter Reis, 1a Pfund Zuder, eine abgeriebene 
Zitronenfchale, Saft von 4 recht frifchen Zitronen. 

Die Zubereitung diefes jehr angenehmen Compots ift in der 
Zitronentorte mit Reis zu‘ finden. 


24. Compot von Bwieback und Fruchtſaft oder Rothwein. 

Man nehme hierzu gute, fleichte Zwiebäcke und frifch ausge- 
preßten Sohannisbeer= oder Kimbeerfaft, oder Saft von fauren 
Kirchen, gehörig mit Zuder verfüßt. In Zeiten, wo man feine 
frifche Früchte Hat, nehme man eingefochten Saft mit etwas 
Mein oder Waſſer vermifcht, oder Rothwein mit Zuder, welchen 
man in einem Diertheile Eochenden Waſſers auflöft. Dahinein 
lege man einige Minuten lang Zwiebäde, ordne davon eine Rage 
in eine Afftette, gebe auf jeden Zwieback noch fo viel Saft als 
nöthig ift, fie völlig zu durchweichen, fahre fo fort, bis alle 
Ziwiebäde angerichtet find und verziere dad Compot mit fteifem 
Apfelgelee. 


25. Compot von Pfirfichen und Aprikofen. 


Diefe werden abgezogen, durchgefchnitten, Die Steine heraus- 
genommen, mit Zuder, etwas weißem Wein, einigen der abge= 
zogenen Kerne nur 5 bis 10 Minuten gekocht, damit fie ja nicht 
zu weich werden. Dann legt man fie in eine Afftette, die runde 
Seite nach oben, kocht den Saft noch ein wenig ein und gießt 
ihn: darüber Hin. 


26. Eompot von Reinerlaudes, 


Diefe werden abgepugt, mit den Schalen und den GStielen in 
etwad Waffer und Zuder nicht zu weich gekocht, angerichtet, 
der Saft wird noch etwas eingefocht und darüber gefchüttet. 
Auch kann man 1 bis 2 Tiheelöffel voll Arrac durch den Saft 
rühren. 

Hierbei wird bemerkt, daß fe fehr viel Zuder bevürfen. 


27. Feines Compot von friſchen Zwetſchen, auch Eierpflaumen, 


Man zieht ven Zwetſchen oder Pflaumen die Haut ab, nadı= 
dem man fie vorher in einem Siebchen einige Minuten in ko— 
chende Waffer gehalten. Iſt died nun gefchehen und find bie 
Steine herausgenommen, fo ſetze man ſie, ohne Flüſſigkeit, mit 
geftoßenem Zucker und etivad Zimmet auf’3 Feuer, laſſe fie eine 
Weile kochen, doc nicht zu weich werben und richte fie mit dem 
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Safte an. Auch. kann man 1 — 2. Theelöffel Aum- durch den 
Saft rühren. 


28. Compot von rohen Bwetfihen. 


Recht reife abgezogene Zwetfchen mit den Steinen. 1 Stunde 
vor dem Anrichten in geriebenem Zuder gewälzt und in eime 
Affiette gelegt, ift ein angenehmes Compot. 


29, Bwetfden-Eompst für den täglichen Tifh, auch zw Mehl⸗ 
peifen paſſend. 

Die Zwetfchen werden gut gewafchen, ausgefteint, ohne Waf- 
fer mit Zucker und etwas Zimmet weich gekocht, mit dem Saft 
angerichtet. Es ift Died ein angenehmes Effen zu Klößen oder 
Pfannkuchen. 


30. Zwetſchenmus. 


Die Zwetſchen werden gewafchen, ausgefteint, in ihrem eige- 
nen Säfte weich gekocht, durch ein Sieb gerührt, mit. geriebe- 
nem in Butter geröftetem Brod, Zuder, Zimmet, Bitronen= 
oder Apfelfinen-Schale gut durchgekocht und angerichtet. 


31. Compot von ausgefeinten Kirſchen. 


Es können hierzu ſowohl ſaure als ſüße Kirſchen genommen 
werden. Man entferne die Stiele und Steine durch Herausſtoßen 
mit einer Gänſeſpule. Dann zerſtoße man einige Steine, koche 
fie — Stunde mit etwas Waſſer, ganzem Zimmet und eis 
nigen Nelken, fchütte dies auf ein Sieb, ſetze die durchgelaufene 
Slüffigkeit mit Zuder auf's Feuer und gebe, wenn fie Eocht, die 
Kirfchen hinein. Sind es Glaskirfchen, fo Iaffe man fie lang— 
fam Y, Stunde Eochen, faure einige Minuten mehr ziehen, als 
fochen, während dem man zumeilen den Topf etwas fchüttelt und 
die Kirfchen vorfichtig umfchwenktt. Nachdem fie weich gewor— 
den, nehme man fie mit einem Schaumlöffel aus dem Saft, Iaffe 
diejen fyrupähnlich einkfochen und verfahre weiter nah Nr. 1. 
Anmerk. Zu 1 Pfund fauren Kirfchen kann man etwa 6 bis 8 Loth 

Zuder, zu eben jo viel füßen Die Häffte des Zuckers rechnen. Bei 
einen Sefellichaftseffen wird auf 4 Perfonen 1 Pfund Kirſchen hin— 
reichend fein. 


32. Compot von nit nusgefleinten Kirſchen. 


Man entferne die Stiele oder fchmeide fie mit einer Scheere 
zur Hälfte ab, koche einige Taffen. halb Waffer, Halb, Wein mit 
Buder, ganzen Zimmer und einigen Nelken. Nach Belieben 
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fann man auch einige Kirfchenfteine zerklopfen, die Kerne in 
heißem Waffer wie Mandeln abziehen und hinzu geben. Wenn 
dies Eocht, fo laffe man die Kirfchen langſam weich Fochen, auf: 
fpringen dürfen fie nicht, und verfahre übrigend wie bemerft 
worden. 


33. Compot von Ichamnisbeeren. 


Werden mit einer Gabel von den Stielen geftreift, nicht ge= 
waschen, mit vielem geftoßenen Zucker Yagenweife durdhftreut, 
nicht länger gekocht, bis die Beeren eben weich find, wobei man 
durh Schütteln ven Saft über die Früchte fchwingt, und dieſe 
fchnell mit dem Schaumlöffel heraus genommen. Dann mird 
der Saft ſyrupähnlich eingefocht und abgekühlt über dad Com— 
pot gegeben. 

34. Compot von Himbeeren. 


Die Himbeeren werden gut ausgefucht, fchlechte Beeren und 
etwa vorfommende Würmer entfernt, wie Johannisbeeren ganz 
langjam und aufmerkffam gefocht, damit fie recht anfehnlich zur 
Tafel gebradyt werben. 


35. Compot von unreifen Starhelbeeren, 


Hierzu nimmt man die Stachelbeeren, wenn fie die Hälfte ih— 
rer Größe erreicht haben, ſchneidet Stiele und Blüthen davon 
ab, fegt fie mit vielem Falten Waſſer auf fchwaches Feuer und 
fchüttet fie vor dem Kochen auf ein Sieb, wodurch fie fehr viel 
von ihrer Säure verlieren. Alsdann Eocht man fie ohne Flüſ— 
figfeit mit vielem Zuder und etwas ganz fein geftoßenem Zwie— 
bad weich; doch müffen die Beeren fo viel ald möglich ganz 
bleiben und richtet fie mit dem Saft an. Auch kann man flatt 
des geftoßenen Zwiebacks zulegt einen Theelöffel voll Kartoffel- 
mebl, und wenn die Stachelbeeren vom Feuer genommen find, 
1—2 Eplöffel dicke, gut zerrührte Sahne durchmiſchen. 


36. Compot von reifen Stachelbeeren. 


Nachdem man von den Stachelbeeren Stiel und Blume ent- 
fernt hat, fchütte man fie in kochendes Waſſer, und fobald fie 
nad) wenigen Minuten weich geworden find, auf einen Durch— 
ſchlag. Darnach rühre man fie durch denfelben, bringe das 
Mus mit Zuder, etwas geftopenem Zimmet, während man ed 
öfter durchrührt, zum Kochen und verdicke es nach Belieben mit 
geftoßenem Zwieback und einem frifchen Eidotter, oder mit et= 
was SKartoffelmehl und dicker Sahne nad vorhergehender An= 
Habe. 
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37. Eompot von Brombeeren, 


Die großen Beeren werben ausgeſucht, die Fleinen durchge 
preßt, Saft, Zuder, einige Nelken, Stüdchen Zimmet und Zi— 
tronenfcheiben, aus welchen die Kerne entfernt find, zum Kochen 
gebracht, die Beeren hinein gefchüttet, langfam einige Minuten 
gekocht, dann heraus genommen und nachdem der Saft diclich 
eingefocht, darüber gegeben. 

Als Compot zu Mehlfpeifen, wobei für eine reichlichere Sauce 
gejorgt werden muß, mache man dieſe mit etwas Kartoffelmehl 
ſämig. 


38. Compot von Maulbeeren. 


Man ſetze Wein, Zucker und etwas abgeriebene Zitronenſchale 
auf's Feuer, lege die gut ausgeſuchten Maulbeeren hinein und 
verfahre übrigens, wie es bei Johannisbeeren bemerkt worden. 


39. Compot von Heidelbeeren (Bickbeeren). 


Werden, nachdem ſie ausgeſucht, gewaſchen und auf einem 
Durchſchlag abgelaufen ſind, mit nicht zu wenigem Zucker ge— 
kocht, doch nicht länger bis ſie weich ſind, weil ſonſt zu viel Saft 
entſteht. Dann legt man entweder einige Zwiebäcke in eine Aſ— 
ſiette, richtet die Heidelberren mit dem Saft darauf an und be— 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimmet; oder man nimmt wie bei den 
Johannisbeeren die Heidelbeeren heraus und läßt den Saft noch 
etwas einkochen. Oder man kocht die Heidelbeeren mit Zucker 
und Zimmet und rührt beim Anrichten einen Löffel dicke Sahne 
durch. 


40, Heidelbeer-Compot auf engliſche Art. 


Nachdem die Heivelbeeren gewafchen und auf einem Sieb ab— 
gelaufen find, fchüttet man fie in einen GSteintopf, worin noch 
nichts Wettiged geweſen ift, ftreut gehörig Zuder und etwas gu= 
ten Zimmet Iagenweife durch, dedt fie mit Porzellan feft zu und 
feßt den Topf in kochendes Waffer, welches fortwährend am 
Kochen bleiben muß, bis die Heidelbeeren weich find. Dann 
werden fie ohne alles Weitere angerichtet. 

Anmerk. Die auf diefe Weife — Heidelbeeren erhalten einen 


ungleich feineren Geſchmack. Guter Farin zum Verſüßen dieſes Coms 
potes iſt ſehr vorzuziehn. 


41, Compot son Preißelbeeren (Cronsbeeren). 


Man richte ſich nach der Vorſchrift, wie ſie beim Einmaden 
der Brüchte gegeben ift. 
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II. Getrodnete Früchte. 


42, Brünellen, 


Diefe dürfen nur leicht und nicht mit heißem Waſſer gewa— 
[chen werden. Man fegt fie mit Wein und Wafler, oder auch 
bloß mit Waffer, Zuder und einigen Stüdchen feinem Zimmet 
in einem irdenen Gefchirr auf's Feuer und läßt fie gahr, doch 
nicht zu weich fochen, wozu, je nach der Qualität oftmals 15 Mi— 
nuten hinreichend ſind, auch mitunter 1 Stunde Zeit gehört. 


43. Feines Compot von Zwetſchen. 


Die Zwetfchen werden, wenn fie fehr gut find und durchaus 
feinen räucherigen Geſchmack haben, mit heißem Waffer zwifchen 
beiden Händen gerieben und dann mit Faltem Waffer gewafchen ; 
im entgegengejegten Balle aber müffen fie nad) dem Wafchen 
mit Faltem Waffer auf’8 Feuer gejeßt und vor dem Kochen rein 
abgejchüttet werden. Bei ftarfem Rauchgeſchmack muß dies zwei 
Mal geichehen. 

Zu diefem Compote gehören fehr gute Zwetichen. Sie wer- 
den nach der angegebenen Vorrichtung 2—3 Tage vor dem Ges 
brauch mit weißem Wein bedeckt, mit Zitronenfchale, einigen 
Stüfchen feinem Zimmet und dem gehörigen Zuder in einem 
irdenen Geſchirr, feft zugedeckt, jehr langfam nur zum Kochen 
gebracht, bis zum beftimmten Tage hingeftellt und angerichtet ; 
jevoch müffen fie in diefer Zeit oftmald umgefchüttelt werden. 

Auf diefe Urt zubereitet, find die Zwetichen an angenehmen 
Geſchmack den eingemachten vollkommen gleich. 


44. Auf andere Art, 


Man fee die Zwetſchen Abends vorher mit reichlich Waſſer 
in einem fteinernen Napfe, zugededt, in einen noch heißen Brat— 
ofen, worin fie völlig ausquillen und weich werden. Andern 
Tages nehme man fie aus der Brühe, lege fie in eine Aſſiette, 
foche weißen Wein, Zuder, Zitronenfchale und einige Stüdchen 
Zimmet, rühre fehr wenig Kartoffelmehl an die Sauce und gieße 
fie über dad Compot. 


45. Auf andere Art. 

Man fege die Zwetſchen über Nacht, reichlich mit Waffer be= - 
det, in ein porzellanenes Gefchirr und koche fie des andern 
Tages in diefer Brühe mit etwas Zuder und Zitronenfchale 
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oder Zimmet etwa 15 Minuten, in welcher Zeit fie gewöhnlich 
weich find. Dann gibt man ebenfalls fehr wenig Kartoffelmehl 
an die Brühe und richtet fie damit an. 


46. Zwetſchen · Compot, befsnders angenehm zu Mehl- und 
Stiesmehl-Pudding, fo wie auch zu Alößen, 


Die Zwetfchen werden zeitig in einem irdenen Geſchirr mit 
Mailer bedeckt, auch nach Belieben mit etwas Gewürz aufs Feuer 
gebracht, wo fie mehr weichen, ald kochen müffen. Nachdem fte 
halb gahr geworden find, gibt man zu 2 Pfund Zwetfchen 
1 Pfund ausgefuchte und gut gewafchene Rofinen, kocht beides 
weich und richtet ed an. 

Sollen die Zwetfchen auf gewöhnliche Art gekocht werben, fo 
Yaffe man die Roſtnen weg und gebe fogleich etwas Zuder ober 
auch guten Syrup dazu. 


47. Zwetſchenmus. 


Die Zwetfchen werden nach dem Abbrühen in einem irbenen 
Geſchirr mit halb Waffer, halb Wein weich gekocht und durch 
ein Sieb gerührt. Dann wird dad Mud mit geriebenem und 
in Butter geröftetem Brod, Zuder, Klein gefchnittener Zitronen 
fyale und Zimmet noch ein wenig gefocht und in einer Com— 
potiere angerichtet. 


48, Getrocknete Kirſchen. 


Dieſe werden heiß abgewaſchen, mit Waſſer und Wein, Zucker, 
ganzem Zimmet in reichlich Brühe, wie Zwetſchen langſam weich, 
die Brühe dicklich eingekocht und damit angerichtet. 


49. Getrocknete ſaure Apfel. 


Es werden dieſe einige Mal mit heißem Waſſer, indem man 
fie mit den Händen reibt, gewaſchen, in einem irdenen Geſchirr 
mit Wein und Waffer oder nur mit Waffer bedeckt aufs Feuer 
gefekt, mit etwas Zucker, Zimmet, auch wenn man fie gerade 
hat, etwas in Zucker eingelegte Apfelfinenfchale (ſiehe A. Nr. 
75), langſam weid) gefocht. ft died gefchehen, jo ninmt man 
fie aus der Brühe, läßt foldhe, wenn fie zu dünn it, noch fo 
lange nachkochen, bis fie ſämig geworben und fchüttet fie durch 

ein Siebchen über das zierlich angerichtete Obft. 


50, Getrocknete Birnen, 
Werden wie die getrorfneten ſauren Apfel gekocht. 
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51. Getrocknete Hngebutten, auch zu Mehlfpeifen palfend. 

Man laſſe Waffer und Wein, over Waffer und einige Zitro— 
nenjcheiben mit Zuder und Stückchen Zimmet heiß werden, fehütte 
Die gewaſchenen Hagebutten hinein, laſſe fie weich kochen und 
richte fie in fümiger, kurzer Brühe an. 

Wil man dies Compot zu gewöhnlichen Puddings, Klößen 
oder Pfannkuchen anrichten, fo fann man die Kagebutten mit 
reichlicherem Waller und 1—2 Eplöffel Perl-Sago aufs Feuer 
fegen, wodurch dann die Sauce verlängert und fämig wird. 
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1. Im Allgemeinen. 


Alle grünen Salate müffen recht forgfältig verlefen werben, wobei 
zu bemerfen ift, daß der Korn- over Feld-Salat dadurch viel mil— 
der wird, wenn man ihn 1—2 Tage vor dem Gebrauche in den 
Keller legt. Manche wollen behaupten, daß auch der Kopf-Salat 
gewinne, wenn er 2 Stunden vorher aus dem Garten geholt 
und in den Keller gebracht wird. 

Die Salate dürfen, mit Ausnahme welt gewordener Salate, 
nicht ind Wafler gelegt werden. Man fpüle fie furz vor dem An— 
richten in einem Eimer oder tiefen Topfe in reichlich kaltem Waffer, 
damit der Sand zu Boden finfe, indem man fie ganz loſe mit 
fauberer Hand ein wenig in die Höhe zieht und dann wieder un— 
ter Waſſer bringt. Das Wafchen auf ſolche Weife muß fo oft 
gefchehen, bis das Waſſer Elar bleibt, jedoch im Ganzen recht 
raſch ausgeführt werden. Dann werde der Salat in einem Salat— 
korbe oder in einem recht ſaubern Taſſentuche ausgeſchwenkt, um 
das Waſſer ſo viel als möglich herauszubringen. Das Ausdruücen 
ded Salates mit der Hand ift nicht allein unappetitlich, fondern 
es wird auch derſelbe dadurch gequetfcht, was namentlich bei gu= 
tem Kopf-Salat gar leicht gefchieht und wodurch demfelben alles 
Anfehen entzogen wird. Salz wende man bei allen grünen Sa— 
Taten fparfam an — es bevürfen diefe fehr wenig und Fönnen 
leicht verfalgen werden. Man vermifche fie nicht eher mit der 
Sauce, bis fie gegefien werden, weil ſie durch längeres Stehen 
zufammenfallen, alles Anfehen verlieren und zähe werden. Eben 
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aus diefem Grunde gefchehe auch dad Mengen des Salats mit 
zwei Gabeln leicht, vorfichtig und möglichft jchnell, und vermeide, 
wie ed mitunter aus Unfunde der Fall ift, darauf zu ftoßen und 
zu rühren, in Bolge deſſen der Salat wie Mus erfcheint. Fleiſch-, 
Fiſch-, Härings- und Kartoffel= Salate werden hingegen wohl- 
ſchmeckender, wenn fie wenigftend Stunde vor dem Gebrauche 
gemifcht werden. Gutes Provenceöl gibt dem Salat den feinften 
Gefhmad, indeß ift auch frifches Mohnöl fehr gut. Wie man 
das Ol frifch erhält, ift auf Seite 16 angegeben. Zu einer 
Salat-Sauce, wozu hart gefochte Eier angewendet werden, reibe 
man zuerft die Dotter möglichft fein, rühre etwas Effig und dann 
erſt das Ol nach und nach hinzu, weil die Sauce, auf folche 
Meife gerührt, ſich leichter verbindet und vermifche fie darnach 
unter ftetem Rühren mit den übrigen Teilen. Zu manchem 
Salat find Zwiebeln eine angenehme Würze; da jedoch dieſer 
Geſchmack von vielen gefcheut wird, fo gebe man bei einem Ge— 
fellichaft3- Efjen zu ſolchem Salat, woran fie paffen, einige fein 
gehadte Zwiebeln mit etwas Effig dazu — fie erhalten durch den 
Eifig eixe jchönere Farbe. 

In manchen Gegenden wird dem grünen Salate eine Bei— 
mifchung von Zuder gegeben; da, wo man diefen in den nächft 
folgenden Rezepten vermiffen möchte, kann derſelbe leicht Hinzu 
gefügt, und in Ermangelung der bei manchen Salaten bemerften 
Sahne ein ftärferer Zufag von Ol gemacht werden. 


2. Geflügel-Salat. Auf 24—50 Perfonen berechnet. 


6 junge, gemäftete Hahnen werden mit reichlich Butter und 
etwas Salz langfam gahr, aber nicht zu weich gedämpft, Falt 
zerlegt, Bruft und Beinchen unausgefnocht zum Salat genom= 
men. Rückgrat, Flügel und Köpfe werden mit einem Stüdchen 
Kalbfleiſch ausgefocht, etwas gefchwigtes Mehl dazu gegeben und 
nah 1% Stunde Kochend die Brühe durchgefiebt. Darnach wer— 
den 4 Eidotter mit Muskat, 7 Glas Wein, etwas weißer Pfef— 
fer angerührt und die Kraft» Sauce Fochend dazu gegeben, die 
alsdann über das Fleifch gefchüttet wird. Nun wird Kopf-Salat 
zu 4 Theilen gefchnitten, oder Endivien, aus denen der Grat 
gefchnitten, mit folgender Sauce angemengt: die Dotter von 6 hart 
gefochten und 2 rohen Eiern werben ganz fein gerieben, mit Eſſig 
angerührt, nicht ganz 14 Maß feined Salatöl allgemach dazu 
gerührt, jo auch fein gehadter Dragon, 2 Theelöffel voll Zuk— 
fer, 1 Löffel Senf, die Kraft-Saure, welche das Fleiſch nich 
aufgenommen und die fih in der Schüffel gefenft hat. Mit 
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dieſem Salat wird das Fleifch fternförmig in eine feine Schüffel 
gelegt. 


Anmert Im Winter Finn man flatt Dragon Dragonefiig nehmen. 


3. Polniſcher Salat. 


Kalter Kalbd- oder Ninderbraten wird in Würfel gefchnitten, 
Kopf-Salat oder Lattig Hinzu gegeben und beides mit OL, Eſſig, 
Senf, Pfeffer, Salz, Zwiebeln und weich gefochten Eiern gut 
durchgemengt. 


4. Salat von gutem, übriggebliebenem Suppenſleiſch. 


Das Fleiſch wird 2—41 Stunde vor dem Gebrauch in feine 
Scheibchen gefchnitten, mit einer gut gerührten Sauce von faurer 
Sahne, DI, fein gefehnittenen Zwiebeln, gehacktem Dragon, Pfef- 
fer, Salz und nicht zu reichlich Effig gut vermengt. Man tunfe 
die anjehnlichften Scheiben vorher in die Sauce und lege diefe 
über dad angerichtete Fleifh. ine Beimiſchung von eingemach- 
ten, in Scheiben gejchnittenen Gurfen ift zu empfehlen. 


Anmerk. Diejer Salat dient ald Beilage zu grünem Salat, jo wie 
auch zu Kartoffel-Speifen. 


5. FiſchSalat. 


Zu einem Gefellichaftseflen, wozu viele Gerichte beftimmt find, 
ift folgende Angabe zu 20 Berfonen hinreichend: 1 Pfund Aal, 
1 Pfund Hecht, Y% Pfund Forellen, 7, Pfund Tarbot, 1% Pfund 
Seezungen, %ı Pfund Lachs, 2 Pfund Rümchen (Bieren) und 
5 Stück Priden. Die Fifche werden am vorhergehenden Tage 
gekocht. Es wird Hierzu Waller mit Salz, Pfefferförnern, Saft 
und die gelbe Schale einer Zitrone zum Kochen gebracht. Zuerft 
wird der Aal darin gekocht, weil derfelbe am wenigſten Salz 
bedarf, dann wird diefer herausgenommen und der Hecht, welcher 
mehr Salz erfordert, gefocht, nachher Forellen, Zunge und Tar— 
bot, eine Sorte nach der andern, alle mit noch reichlicherem 
Salz. Der Lachd wird mit wenigem Sal in anderem Waj- 
fer aufs Feuer gebracht. Nachdem die Brühe, worin die erften 
Fiſche gekocht find, Falt geworden ift, bewahrt man foldhe bis 
zum andern Tage darin auf. Fiſche, welcher Art ſie auch fein 
mögen, in ihrer Brühe erfalten zu laffen, taugt nicht, es gibt 
ihnen einen faden Geſchmack. 

Bei der Zubereitung ded Salated werden die Fifche gut ent» 
grätet, in Fleine Stüdchen gefchnitten, die Briden 1% Finger 
lang fchräg gefchnitten und dies alles fanımt den Rümchen mit 
I Taſſe Eapern in Felder, oder Kreife, oder in Streifen zierlich 
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angerichtet, wozu auch noch etwa 30 — 40 Auftern und 20 in 
Streifchen gefchnittene oder auch ganze Krebsſchwänze genommen 
werden können. 

Folgende Sauce wird über die angerichteten Fifche gegeben: 
3 hart gefochte Eier und 1 rohes Eidotter werden fein gerieben, 
mit 1 Taffe fräftiger Fleiſchbrühe, Yıs Maß feinem Salatöl, 
2 Theelöffel Senf, 1 Theelöffel Zucker, ftark 1 Mefferfpige wei- 
Bem Pfeffer, 1 Eßlöffel vier Sahne, Eſſig und etwas Salz nach 
Geſchmack gut gerührt. 


Anmerk. Sollte eine oder die andere Sorte Fiſch fehlen, fo wird das 
Gewicht bei den andern Fifchen zugejeßt. 


6. Herht-Salat. 


Hechte von mittlerer Größe werden ausgemweidet, rein gewajchen 
— nicht gewäflert, da der Fifch wie das Fleifh durch Wärlern 
nur an Kraft verliert, — ungefchuppt mit reichlicy Zwiebeln 
in fochendem Salzwaffer weich gekocht, vom euer genommen 
und 10 Minuten im Fiſchwaſſer ftehen gelaffen, indem ver 
Fiſch dadurch beſſer das Salz aufnimmt. Alddann legt man die 
Hechte zum Abfühlen auf eine Schüffel, entfernt forgfältig Schup= 
pen, Haut und Gräte und theilt fie in Stüde von der Größe 
und Dice eined Daumend. Zugleich nimmt man große Krebfe, 
zieht die Dürme heraus und kocht fie in gefalgenem Waſſer mit 
einem Guß Eſſig gahr. Der Eſſig gibt den Krebfen ein fchöne= 
red Roth. Darnach macht man die Schwänze und Scheeren aus 
den Schalen, was bei Scheeren großer Krebfe dadurch leichter 
gefchieht, daß man fie auf der inwendigen Seite aufjchneivet. 
Unterdeß kocht man einige Eier hart, zerprüdt die Dotter in 
einem Napf, rührt fie mit etwas Eſſig (nicht mit DI, weil er— 
fterer fich leichter mit den Dottern Hart gefochter Eier verbindet) 
recht fein, vermifcht fie mit wenig fein gehadten Schalotten und 
etwas gehackten Sardellen, gibt unter ftetem Rühren Provence— 
öl, Weinefjig und etwas Hechtbrühe Hinzu, rührt die Sauce durch 
ein Sieb und fügt dann noch etwas guten Senf und fein ges 
hackte Peterfilie hinzu. Nachdem man nun Sardellen wie zum 
Butterbrod vorgerichtet und dünne Zitronenfcheiben zierlich aus— 
gefchnitten hat, Tegt man den Hecht in eine etwas tiefe Schüfs 
jel, zwifchen durch das Fleiſch aus den Krebsfcheeren, richtet die 
Sauce darüber an, bejtreut die Schüffel mit Capern und garnirt 
fie auf folgende Art: Den Rand verfelben verziert man mit Kreb3= 
ſchwänzen, die Spigen nach außen gerichtet, legt die Sarvellen 
ftreifenweife im fchräger Richtung oder fternförmig über den 
Fisch, dazwiſchen die bemerften Zitronenfcheiben zierlich geordnet 


P. Salate, 353 


— auch kann man zu 4 Theilen gefchnittene BZitronenfcheiben am 
Rande aufftelen — und Iegt dann zulegt die aufgefchnittenen 
- Scheeren zwifchen die Kreböfchwänze, wodurch vie Verzierung 
gewinnt. 


7. Sardellenſalat. 


Man wäſſert die Sarbellen und reißt fle durch, damit man 
die Gräte herausnehmen kann, orönet fie in eine Salatſchüſſel 
mit vielen Capern, kleinen Efftggurfen, eingemachten Zwetſchen, 
zu Scheiben geſchnittener Braunſchweiger Wurſt, marinirtem Aal, 
der vorher geſpaltet und in fingerdicke Stücke geſchnitten iſt; 
auch kann man nach Belieben Morcheln und Auſtern, deren 
Vorrichtung man in den Vorbereitungsregeln findet, hinzufügen 
und in der Mitte der Schüſſel einige Schnitten geräucherten 
Lachs legen. Den Rand verziert man mit Zitronenſcheiben und 
gießt eine Sauce wie im Vorhergehenden bemerkt, oder die Dotter 
einiger hart gekochter Eier, fein gerieben, mit Weineſſig, OT, 
Pfeffer und Salz angerührt, darüber. , 


8. Salat von Fiſch und Gemüfe, 


Man läßt Gemüfe aller Art, wie die Jahreszeit es zufammen- 
bringt, Spargel gut gepußt, Blumenfohl abgezogen, in Kleine 
Stüde gefchnitten, Eleine Salatböhnchen gut abgefäfert, Mirfing 
in Stücdchen gefchnitten, auch junge Wurzeln gepugt, kurz alles, 
was man diefer Art bat, in Salzwafler meich Eochen und Falt 
werden. Dann legt man folches mit in Stüdchen gefchnittenem 
Fiſch: Lachs, Hecht, Forellen, Karpfen, Aal, Ouappen, Schleien, 
Krebsſchwänzen, mit Aothebeeten, länglich wie Rüben gefchnitten, 
und eingemachten Gurken zierlich georbnet in eine Schüffel und 
begießt died alles mit der Sauce des Fifch-Salats. 


I. Hummerfalnt mit Caviarſchnitten. 


Der Hummer wird gekocht, wie es bei den Fifchen bemerkt 
worden, das Fleiſch aus den Schalen gelöft, in Tängliche Stüd- 
en gefihnitten, im einer Salatiere angerichtet, mit einer gut 
gerührten Sauce von hart gefochten Eivottern, Provenceöl, Wein- 
eifig, weißem Wein, Dragon, PBeterfilie und etwas Schalotten, 
alles fein gehadt, und etwas weißem Pfeffer, begoffen. Der Sa— 
fat wird mit aufgerollten Sardellen, Capern, hart gefochten, zu 
8 Theilen oder zu Scheiben gefchnittenen Eiern verziert und der 
Rand der Schüffel mit geröfteten Semmelfchnittchen, welche mit 
Caviar beftrichen find, garnirt, m 
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10. Häringsfalnt. 

Don 12 Stüf guten Häringen Fann eine Schüffel für 24 Per- 
fonen gemacht werden. Dieje werden ausgenommen, gewajchen 
und je nachdem fle jalzig find, einige Stunden oder länger in 
Milch gelegt, damit dad Salz heraugziehe, von Haut und Grä— 
ten gereinigt und zu feinen Würfeln gefchnitten. So viel Died 
an Portion fein wird, nehme man auch Kartoffeln, die man mit 
der Schale kocht, abjchält und Falt werden läßt, eingemachte Gur— 
fen, Rothebeete, gute faure Apfel, Kalböbraten, auch wenn man ihn 
hat, etwas gefochten Schinfen, und 8—12 hart gefochte Eier, 
von denen man 4 Stück zum Derzieren zurüdlegt. Dies alles 
wird gleich den Häringen zu feinen Würfeln gefchnitten, nach Be— 
lieben können auch 24 Stück zu Streifen gefchnittene eingemachte 
Zwetfchen Hinzugefügt werden. 

Wünſcht man den Salat befonders fein zu haben, fo laſſe 
man die Kartoffeln weg, nehme dagegen die doppelte Portion 
Fleiſch, fee 1 Obertaffe Capern, 8— 12 Stüf Neunaugen, zu 
zollangen Stüden zertheilt, und 2 große Stüde eingemachten oft- 
indischen Ingwer, zu Stüdchen gefchnitten, hinzu, womit eine 
Mirthin, welche auf Feine Koſten Rückſicht zu nehmen hat, ſo— 
genannte Ehre einlegen wird. 

Dann werde Died alles mit einer gut gerührten Saure von 
gutem Provenceöl, Weineffig, Wein, Pfeffer und Salz — auch 
nach Belieben etwas Senf. — vermengt. Falls man den Salat 
am vorhergehenden Tage macht, fo laſſe man ihn über Nacht in 
einen porzellanenen Gefchirr ftehen, rühre ihn einige Stunden 
vor dem Gebrauch nochmals durch, richte ihn an und verziere 
ihn etwa auf folgende Weife. 

. Grüne eingemachte Gurfen oder Peterfilie, Nothebeete, das 
Gelbe von 4 hart gefochten Eiern, jo wie auch dad Weiße der— 
felben, jedes einzeln ganz fein gehadt. Nun ftreiche man den 
Salat in der Schüffel glatt, zeichne mit einem Mejferrüden eine 
Figur darauf, etwa einen Stern und lege mit einem Theelöffel 
in jedes Feld eine andere Farbe, indem man mit der linken Hand 
ein Mefjer an die Scheidelinie hält, damit man von allen Seiten in 
der Gränze bleibe. Rund herum lege man einen Rand von be— 
Viebiger Farbe; wählt man weiß oder gelb, jo fehen Blättchen 
von Eraujer Peterfilie darauf gelegt, Hübich aus ; ebenfo Fann man 
gewäſſerte, durchgeriffene und aufgerollte Sardellen und Capern 
zum Auszieren benugen. Auch Fann man die Schüffel mit den 
genannten Theilen Ereisförmig belegen. Es werden Zwiebeln 
nah Nr. 1 dazu gegeben, oder man vermijcht die Hälfte des 
Salat3, ehe man ihn verziert, mit 1 bis 2 fein gehackten Zwie- 


P. Salate. 355 


bein und lege als Erkennungszeichen eine Eleine Zwiebel auf die 
Mitte der Schüffel. 

Auf diefe Art bereitet, wird der Härings- Salat bei Abend- 
effen, Herren- und DamensThees und Frühftüds genommen. Als 
Voreſſen bei Mittageffen ſchneide man alles Angegebene in folche 

Striemen, rühre ein paar hart gefochte, ganz fein 
geriebene Eidotter an die Sauce und mit diefer den Salat vor— 
fichtig an, damit alled ganz bleibe. 


11. SHäringsfalat als Beilnge zum Butterbrod, 


Alle genannten Theile des Härings-Salats, mit Ausnahme 
von Kartoffeln und Nothebeete werden fein gehadt, mit feinem 
DL, Weineffig, etwas Pfeffer und dem vielleicht noch fehlenden 
Salze fo vermifcht, daß Feine Flüſſigkeit entftehe, zierlich ange— 
richtet, und mit Capern ringsum wie eine Perlenfchnur belegt 
oder auf andere Art damit verziert. 


12, Häringsfalat für den täglichen Tiſch. 


Zu 2 Teller Kartoffeln — rothe Mäufe find am beften dazu — 
2—3 gewäfferte Häringe, gehadt oder gefchnitten, 2 Untertaffen 
voll Rothebeete, eben fo viel faure Apfel und Fleiſch, alles zu 
feinen Scheiben gefchnitten, mit Zwiebeln, Baumöl, Effig, Pfef- 
fer und Salz vorfichtig angerührt, damit ed ganz bleibe. Hat 
man faure Sahne, fo gebe man etwas zur Sauce, andernfalls 
"muß der Eſſig durch etwas Milch oder Wafler gemilvdert wer— 
den, weil dieſer Salat viel Sauce bedarf. 


13. Feiner Rartoffelfalnt,. 


Man nehme hierzu, wenn man die Wahl hat, rothe Mäufe, 
foche fie mit Salz ganz weich, ziehe fogleich die Schale davon 
ab und fchneide fie warm zu feinen Scheibchen, gieße 1 Taffe 
kochendes Waſſer darüber und decke fe zu, his die Sauce fertig 
ift. Für 6 Berfonen 6 Salatlöffel feines DI, eben fo viel ro- 
then Wein, 6 Löffel Eifig, je nach der Schärfe veffelben auch 
noch eochendes Waſſer, gehörig Pfeffer und Salz, nach Belieben 
auch etwas Senf. Damit die Scheiben ganz bleiben, gebe man 
eine Lage Kartoffeln in die Salatfchüffel, einige Löffel Sauce 
darüber und fo fort, bis alle Kartoffeln gut angefeuchtet find. 
Vorher tunfe man einige Scheiben von gleicher Größe in die 
Sauce, die man oben auf legt. Es werden fein gejchnittene 
Zwiebeln mit Effig durchgerührt dazu gegeben. : 
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14. Rartoffelfalat für den gewöhnlichen Tiſch. 

Die zu Scheiben gejchnittenen, ganz weich gefochten Kartoffeln 
werben möglichft warn gehalten und mit nachftehender Sauce 
recht faftig vermengt. Man rühre gutes Ol, Effig, Mil, Pfef- 
fer, Salz und fein gefchnittene Zwiebeln — in fo fern leßtere 
von allen Tifchgenoffen gegeffen werden. Das Vermengen geht 
auf folgende Weife recht gut: Man gebe die gefchnittenen Kar— 
toffeln in eine Schüffel, die Hälfte der Sauce darüber Hin, Iege 
eine feft ſchließende Schüffel darauf, faffe fie mit beiden Händen 
feft zufammen und ſchwinge den Salat darin; darnach gebe man 
die übrige Sauce hinzu und fchwinge weiter, bis die Kartoffeln 
faftig geworben find. 

Anmerf. Zur Griyarnig des Baumöls wird in Gegenden, wo Gänfe 
neichlachtet werden, häufig geſchmolzenes Gänſefett zum Kartoffel 
Salat angewendet. 


15. Brunnkreffe. 


Die Brunnfreffe — ein fehr gefunder, blutreinigender und 
magenftärfenvder Salat — ift, wenn man fie haben kann, den 
ganzen Winter hindurch und im Frühjahr jo lange brauchbar, 
als noch Fein Frofchlaich fie efelhaft macht. Man entferne die 
Stiele nicht von den Blättern, fondern fchneide fie dreifingerbreit 
ab; die an dem übrigen Theile des Stieled und den Ranfen 
befindlichen Blätter nehme man davon und lege ſie zu dem Be— 
merkten. Das Wachen gefchieht mehrere Male in vollem Waf- 
fer, indem man die Kreſſe aus demfelben herauf zieht und wieder 
unter Wafler bringt. Sie wird gut ausgeſchwenkt und mit 
reihlih DI, Eſſig und etwas Salz angemengt, wobei man fich 
nad Nr. 1 richten wolle, damit die Kreffe nicht weich zur Tafel 
gebracht werde. 


16. Salat von Gartenkreffe. 

Es fann die Kreffe für Freunde derjelben das ganze Jahr hin- 
durd) gezogen werden. Man jchneidet die Blätter, fo lange fie 
jung und zart find, mit der Scheere ab, und mengt fie nach 
dem Wafchen und Ausfchwingen mit reichlich OL, wenig ſchar— 
fem Eifig und einigen Körnchen Salz an. 


17. Hopfenſalat. 


Junger, auffeimender Hopfen, ehe fich Blätter entwidelt ha— 
ben, wird gewafchen, zuſammen gebunden und wie Spargel-Sa= 
Int behandelt. 
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18. Spargelfalat. 


Der Spargel wird wie zu Gemüfe gepußgt, in Bündchen ge= 
bunden, mit fochendem Waffer und Salz langfam gahr gefocht 
und auf einen Durchfchlag gelegt. Völlig erfaltet, macht man 
die Fäden 108, legt ihn in zierlicher Ordnung in eine Salat- 
ſchüſſel, und gibt feines Ol und Effig zu gleichen Theilen, mit 
etwas Salz und Pfeffer vermifcht, darüber. 


19, Ropffalat. 


Man entferne die äußeren, grünen Blätter, fireife aus den 
größten gelben Blättern die Rippen, wobei man, ver Schnecken 
wegen, jedes Blatt an beiden Seiten nachfehen muß, und fchneide 
dad Herz zu 4 oder 8 Iheilen. Dann fpüle und miſche man 
den Salat nah Nr. 1 (Kopf-Salat braucht am menigften ge= 
fpült zu werben) mit folgender Sauce: Auf 6 Berfonen rechne 
man, wenn der Salat gut jein ſoll, 2—3 hart gefochte Eidotter, 
4—5 Ehlöffel DL, nicht zu viel Sal und Eſſig, auch nach Be— 
lieben etwas Senf und Bfeffer und einige Salatfräuter, als: 
fein gehadkter Dragon, etwas junge Zwiebelipigen, Bourage u. dgl. 
Auch kann man der Salat-Sauce 2 Eplöffel dicker, faurer Sahne 
beimifchen und dagegen 1 Eidotter und 2 Eplöffel DI weniger 
nehmen. 


19 a. Ropffalat nuf franzöſiſche Art. 


Nachdem der Salat wie vorftehend vorgerichtet, nehme mar 
für einige Perfonen 3 Eplöffel feines Baumöl, mifche died wit 
dem Salat fo gut ald möglid), nehme dann 2 Löffel guten Wein- 
Eſſig, menge unter diefen das nöthige Salz und nad Belieben 
Pfeffer, gebe diefes zu dem geölten Salat, fo daß man feinen 
Tropfen Slüfftgfeit darunter findet. 

Durch dad Befeuchten des Salats mit Ol vor dem Anrühren 
des Eſſigs wird derfelbe viel zarter und fetter, und bleibt ihm ver 
ganze Geſchmack. 


20. Blumenſalat. 


Die Blüthen von Nafturz (Capuziner-Kreſſe, Cappern) werben 
mit folgender Sauce übergoffen: die Dotter einiger hart gekoch— 
ter Eier werden fein gerieben, mit etwas Weineffig angerührt, 
wenig Salz und reichlich Provenceöl dazu gegeben. 


Anmerk. Diefer Salat ift von angenehm picantem Gefchmad und dient 
zugleich zur Verfchönerung einer Tafel. 
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21. Blumenkohlſalat. 


Der Blumenkohl wird wie zu Gemüfe verlefen und in Waffer 
und Salz langjam gahr gekocht, zum Abtröpfeln auf ein Sieb 
gelegt, in eine Salatiere ſo angerichtet, daß alle Blumen nach 
oben kommen, und mit einer gut gerührten Sauce von einigen 
hart gekochten Eiern, Eſſig, Ol, Pfeffer und Salz löffelweiſe 
übergoſſen. 


22. Gurkenſalat. 


Man findet, wie bekannt, mitunter ſo bittere Gurken, daß ſie 
faſt ungenießbar ſind, welches beſonders bei den ſpäteren der Fall 
iſt. Dieſem aber kann leicht abgeholfen werden. Das Bittere 
ſitzt nämlich in der Spitze der Gurken und wird mit dem Meſſer 
beim Schälen verbreitet. Man ſchneide daher bei ſolchen Gur— 
ken ein nicht zu kleines Stück von der Spitze und ſchäle dabei 
immer vom Stiel nach der abgeſchnittenen Seite hin. Alsdann 
ſchneide man die Gurken zu ganz feinen Scheibchen und vermiſche 
ſie erſt, wenn der Salat gegeſſen werden ſoll, mit folgender Sauce: 
Hart gekochte Eier, oder dicke, ſaure Sahne mit ſcharfem Eſſig, 
feinem Ol, Pfeffer, Salz und Dragon, eine Weile gerührt, Zwie— 
beln kann man darunter miſchen, oder ſolche mit Eſſtg angefeuch— 
tet dazu geben, wodurch ſie eine ſchöne Farbe erhalten. Einige 
ſtreuen vor dem Anrühren des Salats Salz zwiſchen die Gur— 
ken, damit der darin befindliche Saft herausziehe. Dies aber 
benimmt ihnen nicht allein den erfriſchenden Geſchmack, ſondern 
ed ſoll ſie auch unverdaulicher machen. 


23. Salat von Gurken und Kartoffeln. 


Im Herbft, wo Viele den Genuß der Gurken vermeiden, oder 
auch, wenn der Salat ald Hauptfchüffel betrachtet werden ſoll, 
fchneide man meich gefochte Kartoffeln und mifche fie möglichft 
warm, nebft den zu Scheiben gefchnittenen Gurken mit folgender 
Sauce: DI, Effig, Salz, Pfeffer, Dragon und Hein gefchnittenen 
Zwiebeln gut gerührt. Ein Zufag von dider, faurer Sahne ift 
fehr zu empfehlen. 

24. Salat von Gurken und Ropffalat. 

Man mifche beide Salate mit einander nach vorhergehender 
Vorſchrift. 

25. Bohnenſalat. 


Kleine Salatbohnen werden, nachdem ſie gut abgefäſet ſind, 
in kochendem Waſſer und Salz recht weich gekocht, auf einen 
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Durchſchlag gegeben, kalt mit fein gefchnittenen Zwiebeln, DI, 
Effig, Pfeffer und Salz gemiſcht. 


26. Salat von Bohnen und Gurken. 


In Wafler und Salz weich gekochte Salatböhnchen und zu 
Scheiben gefchnittene Gurfen werden zufammen mit folgender 
Sauce gut gemifht. Dide, faure Sahne, DI, Eſſig, Pfeffer, 
Salz, auch fein gefchnittene Zwiebeln (in fo fern diefe von ven 
Zifchgenoffen gegeffen werben), alles gut gerührt. 


27. Salat von Bohnen und Ropffalat, 


Beide Salate werden nad) vorhergehender Vorſchrift mit ein— 
ander vermiſcht. 


28. Rother Salat. 


Man nimmt dazu einen Theil mit der Schale weich gefochte, 
zu Scheiben gefchnittene Kartoffeln (rothe Mäufe), einen Theil 
zu Scheiben gefchnittene Mothebeete, und einen Theil, den man 
aber reichlicher nimmt, fein gefchabten rothen Kohl (Kappus). 
Died wird vorfichtig, damit alles ganz bleibe, mit reichlich feinem 
ÖL, Eifig, der Brühe von Nothebeete, Pfeffer und Salz ange- 
rührt und zum Braten gegeben. 


29. Gemifchter Winterfalat. 


„3 Theile in der Schale weich gekochte Kartoffeln, 1 Theil jaure 
Apfel, 1 Theil Notbebeete, 1 Theil eingemachte Gurken. Alles 
dies zu feinen Scheiben gefchnitten, mit einer gut gerührten Sauce 
von reichlich DI, etwas faurer Sahne, Eſſig, Pfeffer und Salz 
vorjichtig durchgemengt, daß die Scheiben ganz bleiben, in eine 
Salatiere angerichtet, ein Kranz von Kornfalat, mit Ol, Eſſig 
und Salz vermifcht, ringsum gelegt und denſelben mit nicht gang 
hart gefochten Eiern, welche zu 8 Theilen geſchnitten werben, 
Ichrägliegend verziert. 
Es wird kaltes Bleifch und Häring dazu gegeben. 


30. Endivienfalat, 


Man nimmt hierzu uur die gelben Blätter, die groben Sten- 
gel werden entfernt, die feinen gefpalten und in Fleine Stüde 
gefhnitten. Der Salat wird furz vor dem Anrichten gewafchen, 
mit dicker Sahne, Ol, Effig, Salz und Pfeffer gemifcht; oder 
man gibt eine warme faure Sahnen-Sauce und warme Kartof- 
feln dazu. 
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31, Morn- oder Seldfalnt. 


Der Felvfalat, welcher auf den Kornfelvern gefucht wird, ift 
der befte; übrigens der holländische Feldſalat mit den fleinen, 
runden Blättern dem großblätterigen vorzuziehen. Um ihn mil- 
der zu machen, verfahre man nach Nr. 1. Beim Berlefen ſchneide 
man den Stengel fo weit ab, daß die Blätter größtentheild einzeln 
werden, und entferne alle fchlechten Blätter. Dann wafche man 
den Salat nach Nr. 1 und vermenge ihn mit DI, Eifig und 
wenig Sal. Wenn abgefochte Kartoffeln dazu gegeffen werden 
follen und die Sauce reichlicher fein muß, fo mache man einen Zuſatz 
von etwas Sahne oder Mil. Nachdem der Salat angerichtet 
ift, kann man frifche Eier, welche fo gekocht find, daß das Weiße 
feft, die Dotter aber noch weich find, zu Hälften oder Vierteln 
gejchnitten, um den Rand der Schüffel Iegen und Rothebeete 
dazu geben. 


32. Birhorienfalat, 


Die gelb gewordenen Zichorienblätter werben zu Kleinen Stüd- 
hen gefehniten, mit DI, Effig und Salz angemengt. 


33, Weißer Rohlfalat. 

Der Kohl wird jehr fein gefchnitten, nicht gewajchen, dann 
mit einer guten, gefochten fauren Sahnen-Sauce, oder auch mit 
einer warmen Sped-Sauce nebft Pfeifer und Salz gemifcht, und 
warme Kartoffeln dazu gegeben. 


Anmerk. Der Kohl ift nur im Herbit in vollem Safte zu Salat taug: 
lich, jpäterbin wird er zähe. 


34. Selleriefalat. 


Die Selleriefnollen werden gut gewafchen, in Wafler und Salz 
gahr, aber nicht zu weich gekocht, geichält, zu Scheiben gejchnit= 
ten, mit DI, Eſſig, Pfeifer und Salz begofjen und die Salat- 
ſchüſſel mit Sellerieblättchen garnirt. 


35. Porreefalat. 


Wird wie Sellerie-Salat gemacht, nur fchneidet man den Por- 
ree ftatt in Scheiben, fo weit derfelbe weiß ift, in zmeifinger- 
breite Stüde. 


36. Ein fehr wohlſchmeckender Salat nad Schweizer Art. 


1 heil Rothebeete, 1 Iheil in Wafler und Salz gahr ge— 
kochte Selleriefnollen, beides zu Scheiben gefchnitten, und 1 bis 
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2 Theile grüner Kornfalat werden mit fo vielem ÖL, als Effig, 
mit Pfeffer und Salz unter einander gemifcht. 


Anmerf. In Ermangelung des Kornjalats kann Endivienfalat genom— 
men werden. 


37. Salat von eingemarnten Gurken. 
Salz= oder große Eſſig-Gurken werben fein abgejchält, zu 
Scheiben gefcehnitten, mit reichlich Ol, und je nachdem die Gur- 
fen jauer find, auch wohl mit etwas Eſſig unter einander ges 
mijcht. 
Diefer Salat ift zu Suppenfleifh, Braten, auch mit Kartoffel: 
Salat gegeben, fehr zu empfehlen. 


38. Salat von in Effig eingemachten Salatböhnchen. 

Es wird kochendes Waſſer darauf geſchüttet, die Bohnen blei— 
ben eine Weile darin ſtehen und werden dann mit gutem Salatöl, 
Pfeffer und Salz angemengt. Auch kann eine Speck- oder warme 
Sahne-Sauce dazu gegeben werden. 





Q. Saucen. 


I. Warme und kalte Saucen zu Fiſch, Fleiſch, 
Gemüſe und San 1 


A. Barme Saucen. 


1. Im Allgemeinen, 


Die Saucen find bei einem Efjen nicht ald Nebenfacdhe zu be- 
trachten, fie vervienen vielmehr einer befonderen Beachtung. Ein 
guted Gericht wird durch eine fchlechte Sauce herunter gefeßt, 
im anderen Balle gehoben. 

In den Vorfchriften überall dad genaue Verhältniß zu be= 
flimmen, ift nicht wohl möglich, es muß dad Augenmaß und 
der eigene Geſchmack zu Rathe gezogen werden. Hier im All⸗ 
gemeinen einige Winfe: 

Das Mehl zu den hellen Kraft-Saucen wird fo lange in der 
Butter gekocht, bis ed fich Eräuf’t und hebt und gelblich erjcheint ; 
zu braunen Saucen wird e8 mit der Butter gerührt, bis es eine 
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fchöne, braune Barbe erhalten (fiehe A. Nr. 49), Bouillon 
oder Waffer rühre man Fochend hinzu. ine jede Sauce muß 
mehr oder weniger gerundet, darf nicht im Geringſten klümpe— 
rig, noc) weniger einem Mehlbrei ähnlich fein, und nach ihrer 
Art weder zu wenig, noch zu viel Säure haben. Auch muß 
derfelben ein angenehmer Geſchmack von Salz, Gewürz ober 
Kräutern ‚gegeben werben, fo, daß fein Gewürz over Kraut zu 
fehr hervortritt. Saucen, wozu Butter gebraucht wird, werben 
dadurch runder und milder, daß zulegt etwas rohe Butter theil- 
weife durch die fertige Sauce gerührt wird. Sol eine Fochende 
Sauce mit Eidottern abgerührt werden, fo. gefchehe dies erft beim 
Anrichten, da die Sauce, auf dem Feuer mit Eidottern in Ver— 
bindung gebracht, gerinnen würde. Um died auch übrigens zu 
bermeiden, rühre man zu 1 Givotter eine Fleine Mefferipige Mehl 
und 1 Eflöffel voll Faltes Waffer, gebe unter ftetem Rühren 
nach und nad) etwas Sauce dazu und fchütte Died alsdann zu 
der Eochenden Sauce, indem man fie gut durchrührt. 


2. Gute Colis. 


Die Colis wird zu einer guten Kraft-Sauce gebraucht. Zur 
PBereitung nimmt man etwa Yı Pfund rohes, derbes Kalbfleifch, 
1 kleines Stück rohen Schinfen, einige Schalotten oder 1 Zwie— 
bel, eine Sellerie-, Peterfilien- und gelbe Wurzel, 1 Lorberblatt, 
ungefähr 8 Stück Nelken, Nelfenpfeffer und Pfefferförner. Obi— 
ged wird zu Würfeln gefchnitten, das Gewürz gröblich geftoßen 
und folches alles mit Pfund Butter auf's Feuer gefegt und 
zumeilen umgerührt, wo es eine furze Zeit weiß bleibt und dann 
braun wird. Zu einer weißen Colis gibt man dad Mehl hin— 
ein, wenn das Genannte gelb geworben, läßt es ebenfalld gelb 
werden und fchüttet dann fogleich kochende Bouillon Hinzu. Zu 
einer braunen Colis aber läßt man das Angegebene braun wer— 
den, gibt dann erft dad Mehl Hinzu nnd rührt es fortwährend, 
bis es gleichfall8 braun geworden, fügt Bouillon und Jus oder . 
Bratenfag, Champignons, Zitronenfchale, grüne Kräuter, als: 
Dragon, Baftlitum u. f. w. hinzu, laßt folches Y% Stunde ko— 
chen und reibt ed durch ein Sieb. Die Colis muß recht did 
fein, weil fie beim Gebrauch verdünnt wird. Cie ift das befte 
Hülfsmittel, alle Fleifh-Sauren gut und fihnell zu bereiten und 
halt fi im Winter wenigftens 2—3 Wochen, wenn man fie an 
einem luftigen Ort, offen ftehend, aufbewahrt und ein Mal wie— 
der durchkochen läßt. 

Auch die englifche Soja dient dazu, Kraft-Saucen Fräftiger zu 
maden. Die Anweifung ift in A. Nr. 31 zu finden. 
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3. Braune Rraftfauce, 


Man macht mit Butter eine gehadte Zwiebel und Mehl braun, 
mozu die Butter vorher gebräunt fein muß, thut hinzu eine 
gelbe Wurzel, Peterſilienwurzel, Dragon, Nelken, Pfeffer: 
förner, 1 Lorberblatt, und hat dies eine Weile geichmort, jo wird 
Bouillon, Jus oder Bratenfag Hinzugerührt. Dies alles läßt 
man Y, Stunde fochen, reibt e8 durch ein Sieb, bringt ed wie— 
der zum Kochen und gibt ihm einen Geſchmack von Zitronen 
faft und Schale, Capern, gehadten Sarbellen oder Champignons. 
Sollen Iegtere angewandt werden, jo müffen fie gehörig weich 
fochen. (A. Nr. 17.) 


4, Weiße Kraftſauce. 


Mie die vorhergehende, jedoch mit weiß gebranntem Mehl und 
Bouillon zubereitet, die Nelken bleiben weg. 


5. Lrüffelfaure. 


Butter und Mehl wird zufammen braun gemacht, mit Bouil- 
Ion, Jus oder Bratenbrühe verbünnt, Hinzu gegeben: 1 Lorber- 
blatt, beliebige Gewürz, vor allen Nelfen, Schale und Saft ei— 
ner Zitrone, und 1 Glas Wein (eigentlich gehört Malaga-Weir 
dazu). Zuletzt laäßt man die Trüffeln oder Morcheln in der 
Sauce eben durchkochen. Man fehe in den Vorbereitungsregeln, 
wie beide zubereitet werden. Die Sauce muß recht braun fein. 
Hat man feine braune Jus, fo nehme man etwas gebrannten 
Zuder und laffe das Mehl braun werden, übrigens ſchmeckt zu 
allen Saucen weiß gebranntes Mehl am beten. Sat man braune 
Golis, fo eriegt diefe die angegebenen Zuthaten, e8 bedarf dann 
blos einer Verlängerung von Jus oder fräftiger Brühe, ehe die 
Trüffeln durchfochen. 

6. Auſternſauce. 

Man mache von den Auftern die fogenannten Bärte, koche 
Ietere mit etwas Zitronenschale, einigen Körnern gröblich ge= 
ftoßenem, weißem Pfeffer und einem Lorberblatt in Eräftiger 
Bouillon aus und gebe fie durch ein Sieb. Dann made man 
Mehl in reichlich Butter kraus (fiehe A. Nr. 48 Mehl zu fchwigen), 
rühre dazu die bemerkte Kraftbrühe, Musfatblüthe, 1 Glas Wein, 
Saft einer Zitrone und füge beim Anrichten die Auftern mit 
ihrer falzigen Blüffigkeit Hinzu, fo wie auch das vielleicht noch 
fehlende Salz. Man laſſe die Auftern nur eben durchfochen — 
ein längeres Kochen madht fie hart. Die Sauce wird mit 1 bis 
2 Eidottern abgerührt. 25 Stück Auftern reichen hin für 6 bis 
8 Berfonen. 
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7. Braune Sardellenfauce. 


Braune Eolis wird mit hinreichender Kraftbrühe und Y; Pfund 
gut gewafchenen und fein gehadten Sarvellen nebft Zitronensaft 
eben durchgefocht. 

Oder man läßt Schalotten und Mehl in brauner Butter gelb- 
braun werden, gibt dazu: Bratenfauce oder Bouillon, Dragon, 
Nelkenpfeffer, Zitronenfchale und einen Geſchmack von Zitronenfaft 
oder Effig. Dies wird gekocht und durchgerührt, dann mit Ca— 
pern, Morcheln, wenn man will, auch mit fein gehadten Sar— 
dellen eben durchgefocht. 


8 Weiße Sardellenſauce. 


Man Eocht die Gräten von den Sardellen, welche zu dieſer 
Sauce gebraucht werden follen, nebft einigen Körnern grob ge— 
ftoßenen, weißen Pfeffer und Nelkenpferfer, 1—2 Lorberblättern 
und ein wenig Zitronenfchale in Eräftiger Bouillon. Diefe kann 
von Fleiſchabfall gekocht fein. E Dann ſchwitze man einige gehackte 
Schalotten oder Zwiebeln in Butter, laffe 1— 2 Löffel Mehl 
darin gelb werden, zerrühre dad Mehl mit der Eochenden Brühe 
und ftreiche fie durdy ein feines Sieb. Darnach bringe man die 
Sauce zum Kochen, würze fie mit Sardellen-Butter oder einigen 
Sardellen, welche mit Butter (fiehe A. Nr. 67) fein gebadt 
werden, Zitronenfaft, — 1 Glas weißem Wein, etwas fein 
geftoßener Mudfatblüthe, und rühre die Sauce mit 1—2 recht 
frifchen Eivottern und einem Stüdchen frifcher, roher Butter ab. 


Anmert Das Ablochen der Gräten erjeßt einige Sardellen. Die 
Sauce muß recht rund fein. 


I, Häringsfaure, 

Ein in Milch gewäſſerter Häring wird fein gehadt. Dann 
ſchwitzt man einige fein gehadte Schalotten oder Zwiebeln, läßt 
darin 1—2 Löffel Mehl gelb werden und rührt fo viel Fleifch- 
brühe oder Waſſer hinzu, ald zu einer recht fänigen Sauce er— 
forderlich ift. Diefe Sauce läßt man mit etwas Pfeffer, Nelken 
pfeifer, 2 Lorberblättern, 2—3 Zitronenfcheiben oder etwas Eſſig 
kochen und rührt fie mit 1—2 Eidottern und einem Stüdchen 
roher Butter ab. 


Zu Fifh und Fleiſch. 


10. Capernſauce. 


Man richte fi ganz nah Nr. 8 und füge flatt Sarbellen 
a—1 Taſſe Eapern mit der Brühe, worin fie liegen, Hinzu. , 
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11. Braune Champignonsfanre. 


Braune Colis mit Kraftbrühe abgerührt, Zitronenfaft oder 
Eſſig dazu, und die Champignons darin gahr gekocht oder nach 
Nr. 7 zubereitet. 


12, Weiße EChampignonsfauce, 


Man richte fi nah Nr. 8, nehme jedoch Feine Sardellen, 
und foche die Champignons in der Sauce weich. 


13. Aorchelnſauce. 

Sind die Morcheln gereinigt, fo dämpft man fie in guter 
Butter weich, gibt dazu in Butter gelb gemachtes Mehl, Bra- 
tenbrühe oder Bouillon, Zitronenfchale und einen Gefhmad von 
Zitronenfäure oder Effig, Musfatblüthe, bringt fie zum Kochen, 
und rührt fie mit fein gehadter Beterfilie und 1—2 Eivottern ab. 

Diefe Sauce paßt zu Kalbfleifch. 

14. Olivenfnuce, 

Man jchäle die Dliven vom Stein mit einem kleinen Meffer 
fo ab, daß fie fich wieder rund zufammenrollen. Dann nehme 
man in Butter braun gemachtes Mehl, Bratenfauce oder Bouils 
lon, Zitronenfchale und Saft, Musfatblüthe, Elein gefchnittene 
Gurken, ganzen Pfeffer und Nelfen und einige Schalotten. Nach— 
dem dieſes alles gut gekocht und durch ein Sieb gerührt, werden 
die Dliven nebft Capern darin ein wenig gekocht. 


15. Saure von friſchen Gurken. 

Man jchält frifche Gurfen, theilt fie in zwei Hälften, nimmt 
das Kernhaus Heraus und fchneidet fie zu Würfeln. Sie wer— 
den in Fleiſchbrühe mit Eſſig, Schalotten, in Butter gelb ge= 
branntem Mehl, Salz und einem Lorberblatt weich gekocht und 
zu Kalb» und Hammelfleifch gegeben. 


16. Holländiſche Saure mit Wein, 

Man rühre 3 Eidotter und I THeelöffel voll feines Mehl mit 
halb Waffer, halb weisen Wein glatt, gebe Musfatblüthe, etwas 
Zuder hinzu, rühre es bis vor's Kochen und vermifche die 
Sauce mit Y, Pfund Butter und einigen Tropfen Zitronenfaft. 
Man gibt diefelbe befonderd zu Artifchoden, frifchen Champig— 
nond, Bifchen, fo wie auch über Ochfenzunge. 


17. Holändifche Sauce auf andere Art. 


3 Eidotter und 1 Iheelöffel feines Mehl werden mit Maß 
Waffer glatt gerührt, mit Musfatblüthe oder Nuß gewürzt, un— 
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ter beftändigem Rühren bis vor's Kochen gebracht und raſch vom 
Feuer genommen. Dann wird 14 Pfund Butter und etwas 
Eſſig gut durchgerührt. Je nachdem man diefe Sauce gebrau= 
chen will, kann man Auftern, gehadte Sarbellen, Capern und 
Senf Hinzu geben. 

Für 9 Berfonen hinreichend. 


18. Gernalen (Granat)- Saure zu verfihiedenen Fiſchen, befon- 
ders zu Serzungen, Stein- und Tarbutten, 


Man fchwigt I Eplöffel Mehl mit frifcher Butter gelb, rührt 
etwa 1; Maß Bouillon, Zitronenfaft und Musfatblüthe, wenn 
e3 kocht, Yı Pfund Butter, einen guten Theil abgefochter und 
ausgefchälter Gernalen hinzu, und rührt diefe Sauce mit 3 Ei— 
dottern ab. 


Anmerf. Die Gernalen dürfen nicht kochen, weil fie dadurch hart wer— 
den. 


19. Brebsfaure zu feinem Fiſch. 


Mird gemacht nach vorbergehender Vorfchrift. Statt der Ger— 
nalen nehme man Krebſe. 


20. Holfteinifiye oder Travemünder Saure, befonders zu Dorf 
und anderen Seefiſchen. 


Man rechne auf die Berfon 2 Loth gute, ausgewafchene But— 
ter und eine reichliche Mefferfpige Mehl. Das Mehl läßt man 
in der Butter heiß werben, rührt 5 Fifchwaffer und Y/; Weiß 
wein, oder fo viel Eochende Bouillon hinzu, daß ed eine gebun— 
dene Sauce werde, gibt Muskatnuß und etwas fein geftoßenen 
Pfeffer hinzu, auch das vielleicht noch fehlende Salz, rührt die 
Sauce bis vor's Kochen, gibt dann noch 1 Stück rohe Butter 
und etwas Zitronenfaft hinein, rührt fie nach Belieben mit ei— 
nem Eidotter ab und richtet fie fogleich an. 


21. Süchſiſche Fiſchſauce. 


Man läßt Mehl in Butter kraus werden, gibt etwas fein ge— 
hackte Schalotten, — Fiſchbrühe — doch nicht zu viel, damit 
die Sauce nicht ſalzig werde — etwas weißen Franzwein, Zi— 
tronenſcheiben, reichlich Senf, wenig Weineſſig, nach Belieben 
auch etwas Zucker hinzu, läßt die Sauce ein wenig langſam ko— 
chen und rührt vor dem Anrichten noch ein reichliches Stück 
Butter durch, waran hierbei nicht geſpart werden darf. 
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22. nn Butterfnuce, befonders zu feinen gekorten N 
fiſchen, als: Seezungen, Stein- und Tarbütten. 

Man ftellt friiche, ausgewafchene Butter in einem irbenen 
Geſchirr zum MWeichwerden einige Minuten auf Eochendes Waſſer, 
rührt fie fo lange, bis fie Blafen wirft, gibt dann unter ftetem 
Rühren langſam nah und nach. etwas Fifchwaffer, auch ein 
wenig fehr fein gehadte Peterfilie Hinzu und rührt die Saure 
noch 5 Minuten. 


23. Butter zu Fiſch und Kartoffeln. 


Es darf diefe nur zergehen und heiß werden, nicht Eochen. 

Dver: ed wird die Hälfte der beftimmten Butter in etwas 
Mehl umgedreht; ift fte ſchwach gefalzen, mit einem Theil Fiſch— 
waffer, wo nicht, mit Waffer zum Kochen gebracht, die andere 
Hälfte der Butter Hinzu gegeben und mit 1 Eidotter abgerührt. 


24. Senffauce zu Fiſch. 


Ein reichliches Stück abfeklärte Butter, einige Eßlöffel Senf, 
halb Fifchwaffer, Halb Wafler, wird mit 1—2 Theelöffel Stärke, 
welche mit etwas Faltem Waſſer aufgelöft wird, gekocht, mit 
1 Eidotter und 1 Stüd roher Butter abgerührt. 


25. Senffauce zu beliebigem — Auch über Eier anzu- 
richten. 


Ein tüchtiges Stück Butter und reichlich Senf, 1—2 Rühr⸗ 
löffel voll kaltes Waſſer wird unter beſtändigem — 
zum Kochen gebracht. 


26. Auf andere Art, 


Waſſer und ein reichlich Stück Butter wird gekocht, fo viel 
Stärke mit faltem Waffer zerrührt Hinzugethan, daß die Sauce 
die gewünjchte Sämigfeit erhält und 1 guter Theil Senf durch— 
gerührt. 


27. Sauerampferfauce zu weichlichem Fiſch und Suppenſleiſch. 


Man nehme eine Hand voll junger Sauerampferblätter, waſche 
und ſchneide ſie fein. Dann ſchwitze man in Ei dick Butter 
einen gehäuften Eßlöffel Mehl gelb, gebe den Sauerampfer dazu, 
rühre ihn, bis derfelbe weich geworden, was nur einige Minu— 
ten dauert, und ſchütte unter ftetem Rühren fo viel Fleifchbrühe 
hinzu, al8 zu einer fümigen Sauce nöthig ift, würze le mit 
Musfatnuß oder Blüthe und Salz, und rühre die Sauce, wenn 
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fie focht, mit noch eben fo vieler Butter und 1— 2 Eibottern 
oder mit I—2 Eßlöffel dicker, ſaurer Sahne ab. 


28, Senffauce zu Suppenſleiſch. 


1 Kleiner Teelöffel voll Mehl, 2 Eivotter, 1 Eplöffel Zuder, 
2 Löffel Senf, 1% Taſſe Wafler, Eiftg nach Geſchmack, und 
1 Stih Butter. Died wird unter beitändigem Rühren eben 
durchgefocht. Man kann audy einige fein gefchnittene Gurfen 
hinzu geben. 


29, Gekochte Meerrettigfauce zu Suppenſleiſch. 


Der Meerrettig wird gerieben. Unterdeß wird Fleiſchbrühe 
mit etwas Eſſig, Musfatblüthe, einem Stückchen Zuder, Salz, 
Butter und geftoßenem Zwiebad gekocht und der Meerrettig durch— 
gerührt. Die Sauce muß recht dic fein. Man gibt fie zu ge= 
fochtem Rindfleiſch, Kalbfleifch, auch Rauchfleiſch. 


30. Peterfilienfauce, fowohl zu Suppenfleifhh, als auch zu 
Rartoffeln. 


Butter und Mehl zuſammen geſchwitzt, Bouillon oder Waſſer 
und Salz dazu gegeben, nach dem Durchkochen ein gutes Stück 
friſcher Butter und fein gehackte Peterſilie durchgerührt. 


31. Dragonſauce zu Suppenſleiſch. 


Wird wie Peterſilienſauce gemacht, ſtatt Peterſilie wird Dra— 
gon genommen und die Sauce mit etwas eee oder Eſſig 
und 2 Eidottern abgerührt. 


32. Raſtanienſauce zu Rauchſleiſch. 


Die Kaſtanien werden mit kochendem Waſſer auf's Feuer ge— 
bracht, gahr gekocht und abgeſchält, dann in einen Topf, worin 
2 Loth Zucker ſchon gelb geworden, ein wenig geſchwitzt und die 
Sauce Nr. 3 dazu gegeben, jedoch ohne Capern, Sardellen und 
Champignons. 

Dieſe Sauce gibt man zu Rauchfleiſch als Beilage zum brau— 
nen Kohl. 


33. Rothe Weinſauce mit Roſinen, Ochſenzunge, ſaure Rollen 
Im Rindfleifch darin eg z 

2 Eßlöffel voll Mehl werden mit einem Stich frifcher Butter 

gebräunt, mit fochender Zungenbrühe, Bouillon oder Waffer ab— 

gerührt, dazu 4 Loth Roſinen, 1 Taffe Rothwein, Zitronenfaft 

oder etwas Biereffig, Zitronenfchale, Musfatblüthe, einige geftoßene 
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Nelken, etwas Zuder und Sal. Hat man Braten-Jus, fo 
gebe man etwas Hinzu, die Sauce gewinnt dadurch an Gefchmad 
und Farbe. Die Zunge wird in diefer Sauce fo lange geftont, 
bis die Roſinen weich geworden find. In Ermangelung ver 
braunen Jus laſſe man 1 Stück Zuder in der Butter braun 
werben, ehe dad Mehl Hinzu kommt. 


34, Roſinenſauce auf — — gekochtes Rindfleiſch darin 

Man laſſe Butter hellbraun werden, rühre 1—2 Löffel Mehl 
darin bräunlich, rühre folches mit Eochendem Waſſer zu einer 
gebundenen Sauce, gebe etwas geftoßene Nelken, Nelkenpfeffer, 
Salz, reichlich Rofinen und in kleine Würfel gefchnittene einge— 
machte Gurfen hinzu, laſſe die Rofinen weich Eochen und gebe 
etwas Zucker oder Syrup an die Sauce, 


35. Weiße Sauce, Orhfenzunge und gekochtes Rindfleifry darin 
zu fioven, 


Man laffe einige gefchnittene Zwiebeln und Mehl in reichlich 
Butter gelb jchwigen, rühre dazu von der Brühe, worin bie 
Zunge weich gekocht ift, 2— 3 Xorberblätter,, etwas geftoßenen 
weißen Pfeffer, Musfatblüthe, auch einige Zitronenfcheiben, nach 
Belieben 1 Paar gehadte Sardellen und etwas weißen Wein, 
oder in feine Würfel gefchnittene eingemachte Gurfen. 

In diefer Sauce laſſe man die recht weich gefochte, abgezo— 
gene, in dicke Scheiben gefchnittene Zunge Y, Stunde fchmoren, 
und rühre fie. beim Anrichten mit einem Eidotter ab. 


36. Saure zu Ralbskopf, 


Man läßt einige Schalotten oder 2 Zwiebeln in gelbbraun 
gewordener Butter bräunen, deögleichen 2 Eplöffel Mehl, gibt, 
wenn man fe hat, braune Jus dazu, rührt dies mit Fleiſchbrühe 
glatt und läßt diefe Sauce mit 2 Möhren, Peterfilienwurzeln, 
1 Lorberblatt, etwas Cayennepfeffer und Zitronenfchale Y% Stunde 
fochen. Dann reibt man fie durch ein Sieb, fügt einige Zi— 
tronenfcheiben, 1 Stück Butter, Eſſig, etwas Zuder und Salz 
hinzu, läßt ſte Fochen und rührt dann 1 Glas Madeira oder 
1, Maß weißen Branzwein durch. Engliſche Soja macht die 
Sauce pifanter und gewürzreicher, doch darf diefelbe nur thee= 
Löffelweife angewendet werden ; etwas zu viel benimmt ven an= 
genehmen Geſchmack. 

37. Auf andere Art, 

Mehl wird in braun gemachter Butter gebräunt, mit brau— 

ner Jus verdünnt, mit weißem Pfeffer, Senf, etwas Zucker, eis 
24 
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ner Priefe Cayennepfeffer, einige Zitronenfcheiben und etwas 
Eſſig gewürzt und zum Kochen gebracht, Klein gehadte Trüffeln 
oder Champignons Hinzugegeben, in Ermangelung derſelben et= 
was Gurken. 


38. Snure zu einem Suppenhuhn. 


Man Iafje 1 Theelöffel voll feines Mehl mit einem Stüd fri- 
fcher Butter anziehen, gebe dazu Yes Maß Fräftige Hühner: 
Bouillon, Musfatblüthe, etwas Zitronenfaft und Salz, laffe die 
Saure Fochen und rühre fie mit 3 Eidottern und 1 Stück fri- 
fher Butter ab. Man kann den Eidottern I Theelöffel fehr fein 
gehackter Peterfilie beimifchen oder auch 1 —1'% Ehlöffel Ca— 
pern in der Sauce Fochen. Es muß dieſe fo gebunden fein, daß 
fie am Fleiſche hängen bleibt. 

Hinreichend für 6 Perfonen. 


39, Bwiebelfauce zu jedem gekochten Sleiſch paſſend. 


Man Yaffe etwa 6 Stüd in kleine Würfel gefchnittene Zwie— 
beln in Butter gelb fchwigen, gebe 1 Eplöffel Mehl hinein und 
rühre, fobald das Mehl fich hebt und kraus geworden, fo viel 
Bouillon hinzu, als zu einer gebundenen Sauce erforberlich ift, 
und ftreiche fie durch ein Sieb. Dann laffe man die Sauce mit 
fein geftoßener Musfatblüthe, Salz und einigen Zitronenfcheiben 
eine Weile langſam Fochen, nehme fle vom Feuer und rühre fte 
mit 1 Stück frifcher Butter und 2—3 Eidottern ab. 


40. Rrebsſauce & U’Anglaife zu Blumenkohl, 


4 Eidotter, 1 Eßlöffel Mehl, Musfatnuß, Salz, 1 Taffe voll 
Kreböbutter; diefes mit Maß Bouillon angerührt und unter 
beftändigem Rühren bis vor's Kochen gebracht, fchnell vom Feuer 
genommen und auch dann noch eine Eleine Weile gerührt. Die 
Sauce muß recht gebunden fein. Ueber Blumenkohl angerichtet, 
macht derfelbe eine feine, ſchöne Schüffel. 

Anmerk. In Grmangelung der Krebsbutter nehme man gute Butter, 
rühre den dritten Theil mit der Sauce, und die übrige, wenn diefe vom 
Feuer genommen, theilweije Hinzu. 


41. Gewöhnlide Saure zn Blumenkohl, 


Man laſſe frifche Butter mit Y, Chlöffel voll Mehl etwas 
anziehen, gebe frifche Milch oder Bouillon, je nachdem man die 
Sauce liebt, no 1 Stück Butter, Musfatnuß und Salz hinzu, 


und rühre fie mit 1—2 Eidottern ab. Die Sauce muß dicklich 
fein. 


Warme Saucen zu Fild, Fleisch 2c. 371 


42. Spargelfauce. 


Man nehme für 4 Perfonen 3 Eidotter oder 2 ganze Eier 
und 1 gehäuften Theelöffel Mehl, rühre 2 Eplöffel füße Sahne 
und %6 Maß Spargelbrühe hinzu, gebe Musfatblüthe oder Nuß, 
1 Ei dic frifche Butter, jo viel Eifig, daß die Sauce einen Ge— 
ſchmack davon bekommt, und 1 Hafelnuß dick Zuder dazu, fchlage 
die Sauce über rafchen Feuer mit einem Schaumbefen his vor's 
Kochen, rühre noch 1 Stüdchen Butter durch und ſchütte fie 
fehnell in eine Sauciere. Sollte die Sauce von der Butter nicht 
falzig genug fein, jo füge man eine Kleinigkeit Salz hinzu. Die 
Sauce muß, gleich ver vorigen, recht dicklich fein. 


43. Auf andere Art, 


Für 4 Perſonen 2 Ei di Butter, 3—4 Eßlöffel Spargel- 
waſſer, 1 Eplöffel voll fein geftoßener Zwiebad, Muskatblüthe. 
Man gebe der Sauce einen Gefchmaf von Eſſig und bringe fie 
unter fortwährendem Rühren zum Kochen. 


44, Auf andere Art. 


Für 4 Perfonen 2 Gidotter, I Eßlöffel dicke, faure Sahne, 
nicht ganz Y Eplöffel Mehl; 2 Wallnuß did Butter, etwas 
Musfatblüthe, reihlih 1% Taſſe Spargelwafler. Dies alles 
wird bis zum Kochen ftarf gerührt. Sollte die Sauce zu die 
werden, fo fann man mit etwas Spargelwaffer nachhelfen. 


45. Smure Eierfauce mit Sahne zu Salatböhnden. Ar. 1. 


Es werden 3 Eidotter nebft 1 Theelöffel Diehl mit Y, Maß 
junger Sahne oder frifcher Milch angerührt, ein ſehr reichlicher 
Stich frifcher Butter, Musfatnuß und fo viel Eifig dazu, daß 
die Sauce einen fäuerlichen Geſchmack befommt und über Feuer 
bis vor's Kochen mit einem Schaumbejen ftarf gefchlagen. Sollte 
die Butter ſchwach gefalzen fein, fo rührt man noch ein wenig 
Salz durch die Sauce. 

Für 3—4 Perfonen hinreichend. 


46. Saure Eierfnure zu Salatböhnden, fo wie auch zu Rar- 
toffeln. Ur, 2, 


Man nimmt A Maß Ealtes Waller, welches mit fo vielem 
Eſſig vermifcht ift, daß die Sauce die gewünfchte Säure hat. 
Hiermit rührt man 3 Eidotter (wenn die Eier theuer find, 2 ganze 
Eier) und 1 Theelöffel Mehl an, gibt fehr reichlich Ya Ei did 
Butter, auch Musfatnuß und, wenn die Butter fchwach gefalzen 
ift, etwas Salz dazu, und läßt die Sauce auf hellem Feuer uns 
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ter fortwährendem Schlagen mit einem Schaumbefen oder ſtar— 
fem Rühren bis vor's Kochen kochen, nimmt fie fchnell vom 
Feuer und rührt fie noch einige Augenblicke, damit fte nicht ge= 
rinne, indem man noch eben fo viel rohe Butter ſtückweiſe hin— 
zufügt. 

47. Saure Eierfaure deßgleichen. Ar. 3. 


Man bringt Y Maß Waffer mit Eſſig nach Geſchmack und 
einem Stück Butter oder mit frifchem Suppenfett zum Kochen, 
rührt dann etwa 2 Theelöffel oder fo viel Mehl mit etwas Waf- 
fer hinzu, daß ed eine recht gebundene Sauce werde, läßt die— 
felbe gut durchkochen, gibt, fall8 feine Butter angewandt wäre, 
1 Stüdchen Butter und das vielleicht noch fehlende Salz dazu 
und rührt die Sauce, nachdem fie vom Feuer genommen, mit 
einem frifchen Eidotter, auch nad) Gefallen mit etwas Muskat 
ab. Es paßt diefe Sauce zu einem Gericht Kartoffeln nach der 
Bleifchfuppe, wozu das Suppenfleiſch nebft fauren Gurfen ge= 
gefien wird. 


48. Bwiebelfaure mit Butter zu Anrtoffeln, 

3—4 Stüf Zwiebeln, fein gefchnitten, in Butter gelb ge— 
macht, 1 Löffel Mehl mit durchgebraten und dann Bouillon oder 
Waſſer, Eſſig, Salz, Butter, auch nach Belieben Senf dazu ge= 
geben und gekocht. 


49. Braune Bwiebelfauce mit Sperk zu Rartoffeln. 


Es wird Sped in Eleine Würfel gefchnitten und langſam 
bräunlich gebraten, während recht oft darin gerührt werden muß; 
dann werden recht viele Zwiebeln ebenfalls in kleine Würfel ge= 
fehnitten, dazu gegeben, und wenn auch diefe hellbraun gebraten 
find, wird, je nach Portion der Sauce, 1—2 Eplöffel Mehl 
darin durchgerührt, bis ed gebräunt ift, Eſſig, Waffer und Salz 
nach Geſchmack Hinzugefügt und die Sauce eben durchgekocht. 


50. Helle Bwicbelfaure zu Rartoffeln. 


Zu Würfeln gefchnittener Speck wird langfam ausgebraten, 
oder Butter heiß gemacht, Mehl darin gelb gefchwigt und ko— 
chendes Waffer Hinzu gerührt. Dann werden reichlih in Wür- 
fel gefchnittene Zwiebeln darin weich gekocht und zulegt Salz, 
etwas Pfeffer und Effig Hinzu gefügt. 

Anmerk. Diefe Sauce erfordert wenig Fett und jagt zugleih einem 
nicht ſtarken Magen mehr zu, als die vorhergehende. 
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| 51. Speckſauce. 

Man brät fein gewürfelten Sped langſam dunfelgelb, nimmt 
die gebratenen Speckwürfel heraus und rührt je nah Portion 
der Sauce 1—2 Löffel Mehl hinein, läßt fie mit kochendem Waſ— 
fer, Eifig, etwad Pfeffer und Salz durchfochen und gibt beim 
Anrichten die Specdwürfel hinein oder dazu. 


52, Speckſauce zu Salat. 

In Würfel gefchnittener und gelbbraun gebratener Speck wird 
mit 3—4 Eidottern, 1 Löffel Mehl, —5 Löffel Eifig, etwas 
Waſſer und Salz angerührt und unter fortwährendem Rühren zu 
einer dien Sauce gekocht. 


Anmerk. Diefe Sauce muß, bevor man den Salat damit anrichtet, 
ganz erfaltet fein. 


53. Syrupſauce zu Salat und Fleiſch. 


Man nehme hierzu Butter, auögebratenen Sped oder anderes 
gutes Bett, ſchwitze etwa 4 Roth oder 2 Eßlöffel Mehl gelb, zer- 
rühre es mit Fochendem Waffer zu einer glatten, runden Sauce, 
gebe fo viel Eſſig, Syrup, Salz und Pfeffer hinzu, daß die 
Sauce einen ſüß-ſäuerlich pifanten Gefchmad erhält. 

Soll die Sauce gebraucht werden, Fleiſch darin aufzuftoven, 
fo füge man noch 4 Loth Korinthen, 4 Rorberblätter und 8 Stüd 
fein geftoßene Nelken hinzu. 


Anmerk. Auch kann man zu diefer Sauce, welchen Zwed fie auch haben 
fol, 1—2 Zwiebeln, fein gejchnitten, im Fett ſchmoren und dann das 
Mehl Hinzufügen. 


54. Saure Sahneſauce. 


Man laſſe, je nachdem viel oder wenig Sauce gemacht werden 
ſoll, 1— 2 Eßlöffel voll Mehl in Butter oder gutem Fett ſtei— 
gen, rühre fo viel frifche Milch Hinzu, daß die Sauce gebunden 
wird, laſſe fle durchfochen und rühre, wenn fle vom Feuer ge= 
nommen ift, einige Löffel fcharfen Eſſig, ein Stück Butter, Salz 
und etwas Muskatnuß durch. 

Diefe Sauce dient zu gefochten Kartoffeln, befonders auch Sa— 
Iatböhnchen darin durchzuſtoven, kalt zu Endivien⸗ und Kopfialat. 


B. Kalte Saucen, 


55. Saure à In dinble, befonders zu Wildfhweinskopf, doch 
zu jedem Pride kalten Flei Fe a = 


4 hart gefochte, fein gerührte Eidotter, 6 Eplöffel rothen Wein, 
4 Löffel feines Ol, 2 Senflöffel Senf, Saft von 2 Zitronen, 
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etwas geftoßener Pfeffer, Salz, gehadte Schalotten, einen Ge— 
ſchmack von Zucker, ja nicht zu viel, und, wenn der Sauce noch 
Säure fehlt, etwas Eſſig. Dies wird roh fo lange gerührt, bis 
das Öl nicht mehr hervortritt. 


Anmerf. Statt Zitronensaft kann auch MWeinefjig genommen werden. 


56. Saure Remoulade. 


2 große, geriebene Zwiebeln, 3 hart gefochte und fein gerie= 
bene Eidotter, 8 Theelöffel voll Senf, 4 Eßlöffel feines DL, 1 Eß— 
Löffel Zuder, Maß Effig, Pfeffer und Salz, nach Belieben 
auch 3— 4 Stück gehackte Sarvellen. Died alles wird eine 
Meile gerührt, nicht gekocht, durch ein Sieb gegeben. Es kön— 
nen auch Bapern hinzugefügt werden. 

Diefe Sauce paßt zu jedem Falten Fiſch, Braten und Vöckel— 


fleiſch. 


57. Sauce Mayonnaiſe, zu kaltem Fiſch und Geflügel, a 
md —A ne Be re — 

Man nimmt die Dotter von 3 recht hart gekochten Eiern und 
1 friſches, rohes Eidotter, reibt ſie mit 2 Theelöffel gutem Senf, 
1—2 Theelöffel Zucker, 1 Theelöffel voll geriebener Schalotten, 
Salz, reichlich 1 Meſſerſpitze weißem Pfeffer und dem Saft einer 
Zitrone oder etwas Weineſſig ſo fein wie Butter, gibt dann 
unter fortwährendem Rühren tropfenweiſe 46 Maß feines Pro— 
venceöl hinzu, und wenn dies verrührt iſt, allgemach 1 Taſſe 
klare Jus oder kräftige Bouillon und noch ſo viel ſcharfen Wein— 
eſſig, als man für gut findet. Die Sauce muß recht rund fein. 
Den Geſchmack der Mayonnaife kann man, je nachdem fie an 
gewandt wird, mit Sardellenbutter, Gapern, in feine Würfel ge= 
fchnittene Effiggurfen, Dragon und Peterſilie verändern. 


58. Ein angenehmer Gewürzfenf zu verſchiedenem Fleiſche. 


Es werden 4 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblaud und 8 Lorbers 
blätter klein gefchnitten, mit % Maß Weinefftg in einem irdenen 
Kochgeſchirr, zugedeckt, 10 Minuten gekocht, durchgeftebt, 8 Loth 
braumes und 8 Loth gelbes, fein pulverifirtes und durchgeſiebtes 
Senfmehl Hinzugefügt, und folches mit einer Neibefeule, in Er— 
mangelung mit einem- hölßernen Löffel, fo fange gerieben, bis es 
zu einem dicklichen Brei geworben. Alsdann werden 14 Loth fein- 
geftoßener Zuder, Ya Duentchen Gewürznelfen, eben fo viel gu— 
ter Zimmet damit vermifcht, und in einem verfchloffenen a 
aufbewahrt, 
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59. Saurer Gewürzſenf. 


Scharfer Eſſig wird mit einigen geſchnittenen Zwiebeln, Knob— 
lauch, Dragon, Lorberblätter, ganzem Pfeffer, Nelken und Salz 
gekocht, durch ein Sieb gegoffen und, wenn dies erfaltet ift, mit 
feinem Senfmehl angerührt. 

Zu altem Fleiſch paſſend. Diefer Eſſig läßt fich, in Flaſchen 
verforkt, Tange aufbewahren. 


60. Häringsſauce. 
Ein in Milch gemäflerter und entgräteter Häring wird mit 
3 Hart gefochten Eidottern und einigen Zwiebeln ganz fein ge= 
hackt und mit Pfeffer, Ol und Eſſig zu einer Sauce gerührt. 
Zu altem Braten. 


61. Rohe Meerrettigfauce mit Sahne. Wr, 1. 

Man rühre 1 Taſſe vide, füße Sahne und 1, Taſſe Eſſig 
mit Salz und Zuder, und mifche fo viel Meerrettig, welcher aber 
nicht lange vorher gerieben fein darf, Hinzu, daß es eine vide 
Sauce werde. Es wird diefelbe neben geſchmolzener Butter zu 
gefochtem Fiſch, beſonders zu Karpfen gegeben. 


62. Auf andere Art, Ur, 2, | 
Man rühre 1—2 frifch rohe Eidotter mit Effig, OT, Zuder, 
Pfeffer und Salz eine gute Weile und mifche ven fein geriebenen 
Meerrettig durch. 
Vorzüglich zu Fiſch paffend. 


63. Auf andere Art. Ur. 3. 
Es werden Meerrettig und gelbe Wurzeln (Möhren) zu glei= 
chen Theilen auf einer Reibe gerieben, DI, Ejfig und etwas 
Salz eine Weile gerührt und das Geriebene damit angemengt. 


64. Rohe Rettigſauce. 


Dan waſche und fchäle vie fehwarzen Rettige ganz fein, reibe 
fie auf einem Reibeiſen, vermifche fie mit etwas Salz, ſcharfem 
Eſſig und gutem Ol, und gebe fie zu Suppenfleifh. Auch ift 
Died eine angenehme Beilage zum Butterbrod. 


65. Sauce zu kaltem Fleiſch. 


Man nimmt einige hart gekochte, fein geriebene Eidotter oder 
faure, dicke Sahne, gibt einige Löffel feines Ol unter beftändigem 
Rühren langfam Hinzu und rührt es noch eine Weile, daß es did 
werde und. fich verbinde, dann Ejfig, fein gehadten Dragon, Scha« 
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Yotten oder Zwiebeln, Pfeffer und Salz dazu. Diefe Sauce über 

faltes, in dünne Scheibchen gefchnittened Ninpfleifch gegeben, ift 

eine fchöne Beilage zum Salat. 

Anmerk. Nimmt man zu diefer Sauce Gidotter, fo „muß man folche 
mit etwas Eſſig anrühren, ehe DI dazu kommt, weil DI und Eidotter 
fih fchwerer verbinvden. 


66. Sauce zu kaltem Hamburger Rauchſleiſch. 


Zu 2 Teilen franzöftichen Senf wird 1 Theil dider Johan— 
nisbeerfaft einige Minuten gerührt. 


67. Saure zur @ülze, | ka auch zu EM: Geleefchüfel und kal- 
m Fleiſch. Wr, 1 
„ Einige hart — fein geriebene Gipotter, Meineffig, feines 
Ol, Senf, Zuder, etwas Pfeffer und einige Körnchen Salz. 
Man zerrühre die Eidotter mit etwas Eifig und gebe unter 
ftetem Rühren die übrigen Theile nach Geſchmack langſam hinzu. 
Die Sauce muß zwar picant, doc nicht zu fauer, auch der 
Senfgeſchmack nicht vorherrfchend fein. Nach Gefallen fann man 
nod) Capern, fein gehackte Sardellen und Schalotten durchmifchen. 


68. Auf andere Art. Nr. 2, 


Geriebene Apfel, Senf, feines ÖL, Eſſig, Zuder, einige Körn- 
chen Salz, Alles gut durchgerührt. 


69. Auf andere Art, Ar. 3. 


Man gebe zur Sülze ohne Weiteres geriebenen Zuder und 
guten Senf, was Jeder nad) Geſchmack mifchen Tann. 


70. Kräuterbutter. 

Man nimmt 1 Eplöffel voll fein gehackter Peterſilie, Schalot- 
ten und Kerbel, mifcht dieſes mit 8 Loth frifcher, abgeklärter 
und meich geriebener Butter untereinander, gibt den Saft einer 
Zitrone, etwad Salz, Pfeifer und Musfatnuß dazu. 

Diefe Butter wird hauptſächlich zu Beefſteak gegeben. 


71. Sahnefaure zu Salat, 


Dicke, faure Sahne mit ſcharfem Eſſig und Salz eine Weile 
gerührt, fo ift die Sauce fertig. 
Sie paßt zu Salat, befonderd Endivbien. 


72. Eine gute Salatfauce, 


2 frifche, hart gefochte Eier, ein frifches rohes Eidotter, 4 Eß—⸗ 
Löffel gutes Provenceöl, Weineffig, je nach der Schärfe deſſelben, 
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1 Eßlöffel Rothwein, 1 Theelöffel Senf, Salz, Zuder, 1 Meffer- 
fpige weißer Pfeifer, 2 fein gehadte Schalotten, 2 Theelöffel fein 
gehadter Dragon. 

Man reibe die 3 Eidotter mit Löffel Eſſig möglichft fein, 
gebe dann unter ſtetem Rühren Senf, Salz — doch ja nicht zu 
reichlid — BZuder, Pieffer, Schalotten, Dragon hinzu, fo wie 
auch nach und nach 1 Löffel DL, Wein, und mifche zuletzt fo 
viel Eſſig durch, als zum angenehmen Gefchmad einer Salat» 
Sauce gehört; zu viel Eſſig verdirbt den Salat. — Die Sauce 
muß fo gerührt werden, daß das Ol nicht herbortritt. Ein Zu- 
fag von 1 Eplöffel Sardellenbutter macht diefelbe noch feiner. 


I. Wein, Mild- und Obft-Saucen. 


73. Weiße Weinfaure. 


Man rühre einen recht gehäuften Tiheelöffel voll Mehl nebft 
5 Eidottern mit 3% Maß weißem Wein an, gebe hinzu: 3 ges 
bäufte Eplöffel Zuder, Zitronenfchale und etwas ganzen Zimmet, 
bringe Died unter beftändigem Rühren bis vor's Kochen und 
fhütte die Sauce rafch in eine Sauciere, worin fie noch einige 
Mal durchgerübrt wird, damit fle nicht gerinne, 


74. Weiße Schaumſauce. 

2 große, frifche Eier, ftark gefchlagen, / Maß Wein, 1 Thee— 
Löffel voll Mehl (fein Kartoffelmehl, weil dies das Schäumen 
verhindert) etwa 2 gehäufte Eplöffel Zuder, einige Zitronen 
fiheiben, ganzer Zimmet. Died alle8 wird mit einem Schaum- 
befen auf rafchem Feuer ftarf gefchlagen, bis der Schaum fteigt, 
nicht focht, fogleih in ein bereit ſtehendes Gefchirr gefchüttet 
und noch einige Augenblide geſchlagen, um das Gerinnen zu 
verhüten. 

Anmerk. Diefe Quantität ift für 6—8 Perfonen hinreichend. Cine 


— von Waſſer würde dieſer Sauce. einen faden Geſchmack 
geben. 


75. Weiße Schaumſauce mit Rum. 

. Map Wein, 1 Theelöffel voll feines Mehl, 2 ganze Eier, 
von einer Zitrone Saft und Schale, 3 Eplöffel Zuder. Dies 
mit einem Schaumbefen beftändig gefchlagen, bi8 ver Schaum 
fich hebt, dann fihnell in eine Sauciere gefchüttet und 1 Glas 
Aum durchgepeiticht. | 
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76. Ralte Punſchſauce. 


Wird eben jo gemacht, nur nehme man ſtatt 2 ıganze Eier 
3 große oder 4 fleine Eidotter, rühre die Sauce bis vor's Ko— 
chen und mijche Falt 1 Glas Arrac durch. 

Zu Falten Puddings pafjend. 


17. Rothe Weinfaure, 


Man laffe Maß rothen Wein, "/, Pfund Zuder, einige 
Stüf Zimmet, Schale einer halben Zitrone und 2 Eplöffel Him— 
beer= oder Johannisheer » Gelee, zugedeckt, bis zum Kochen kom— 
men, rühre Kartoffelmehl mit kaltem Waffer an und gebe davon 
fo viel zum Wein, daß die Sauce etiwad gebunden werde und 
fchütte ſie jogleich in eine Sauciere. 


78. Rothe Weinfauce mit Rorinthen, 


Es werden 2— 4 Loth gereinigte Korinthen, Yz in Scheiben 
gefchnittene Zitrone — die Kerne entfernt — und einige Stüd- 
chen Zimmet in reihlih Maß Wafler, zugedeckt, Y, Stunde 
langfam gekocht, wo die Korinthen weich jein werben. Dann 
gebe man "4 Mad Wein und Zuder Hinzu und rühre, wenn 
die Sauce vor dem Kochen tft, jo viel Kartoffelmehl mit etwas 
Waſſer Hinzu, als nöthig ift, fie etwas gebunden zu machen. Es 
gehört höchitend 1% Gplöffel dazu. Das Kartoffelmehl bedarf 
zum Gahrwerden nur des Auffochens. 


19. Ralte, rote Weinfauce mit Rum. 


Es wird diefe gemacht wie rothe Weinfauce, jedoch ftärfer ver— 
füßt. Nachdem fie vom euer genommen ift, wird 2 Wallnuß 
dick frifche Butter durchgerührt und etwas abgekühlt mit einer 
fleinen Taſſe Rum vermifcht. 


80. Weißer Wein und Bunker. 
Jedes allein zu Blancmangers u. vergl. gegeben, ift recht er— 
frifchend und Manchem angenehmer, ald eine füße Sauce. 


81. Rothe Schaumfaure, 


Man richte fich hierbei ganz nach ver weißen Schaumfauce, 
Statt Zitronenfcheiben Fann man dem Rothwein etwas Frucht⸗ 
ſaft und Johannisbeergelee beimiſchen. 


82. Sauce von echtem Sago. 


Soll die Sauce von rothem Wein gemacht werden, ſo nehme 
man braunen Sago, von weißem Wein weißen Sago. Man 
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rechne auf 6 Perſonen ungefähr 4 Loth, waſche und laſſe ihn 
langſam mit etwas Wafler, Zitronenfchale und ganzem Zinmet 
meich und kurz einfochen, gebe dann Zuder, ven Saft einer Zi— 
trone und Wein Hinzu. Zu rother Sauce gebe man auch etwas 
Gelee oder Himbeereſſig, der dann die Stelle des Zitronenfaftes 
vertritt, 

Der Sago muß ungefähr 2 Stunden fochen und die Sauce 
einen Gefchmad wie Weineffig haben. Auch kann man Perljago 
binzunehmen, welcher nur Ya Stunde Kochend bedarf. 


83. DVanillefauce, 


Man läßt 1 kleines Stück Vanille in Y Maß junger Sahne 
oder frifcher Milh 1 Stunde ausziehen, — dann 1 Theelöffel 
Mehl, 6 Eivotter, etwas Zuder hinzu, und bringt dies unter 
beftändigem Rühren bis vor's Kochen. Man gibt die Sauce 
fowohl warm, als kalt. Die Vanille kann zwei Mal gebraucht 
werden. 


Anmerf. Da die Vanille theuer ift, jo kann man etwas mit Zucker ges 
ſtoßene Vanille, loſe in einem abgebrühten Läppchen gebunden, mit 
der Sauce kochen. (Siehe Vorbereitungsregeln.) 


84. Chocoladeſauce. 
Man läßt 4 Loth Chocolade mit etwas Milch zerfochen, gießt 
dann Y Maß fühe Sahne, Maß Mil, worin 1 Stüd 


Vanille ausgekocht ift, nebft Zuder hinzu und rührt die Sauce 
mit 2—3 Eidottern ab. 


| 85. AMAandelſauce. 

2 Roth geftoßene Mandeln, worunter 2 Stüd bittere fein kön— 
nen, werden mit Bitronenfchale in etwas Milch I, Stunde ge— 
focht, durch ein Sieb gegeben, mit Maß —— Sahne oder 
Milch, 1 Theelöffel Mehl und Buder gefocht, und mit 4—5 Ei— 
dottern abgerührt. Man fann auch ftatt Mandeln ganzen Zim- 
met und Zitronenschale nehmen. 


86. Milchſauce zum Pudding von Gerfie, Reis und Zwetſchen. 


Man ſchwitzt mit einem guten Stich Butter einen geftrichenen 
Eßlöffel Mehl, rührt Maß Mildy hinzu, läßt dies mit Zuder 
und etwas Salz fochen und rührt ed mit 1 Eidotter ab. Doch 
fann die Sauce auch ohne Ei gegeben werben. 


87. Geſchlagene Sahne zu Eierkäfe, 


Saure Sahne wird mit Zucker und geftoßener Vanille zu 
Schaum gefchlagen. 


380 | Q. Saucen. 


88. Malte Sahneſauce mit Gelee oder rothem Wein, Bu Mild- 
fpeifen paſſend. 

1 Taſſe voll Himbeer- oder Iohannidbeer- Gelee oder Saft, 
erſtere laſſe man flüffig werden, fchlage dann mit einem Schaum— 
been Maß vide, füße Sahne und 1—2 Eplöffel Arrac Hinzu. 

Oder: Man fchlage Halb rothen Wein, halb vide Sahne mit 
Zuder und Zimmet ſchäumig. Doch darf feine Milch mit der 
Sahne vermifcht fein, weil dann fein Schaum entfteht. 


89, Iohannisbeerfauce, fowohl kalt als warn zu geben, 


1 Maß frifcher ISohannisbeerfaft, Y Pfund Zuder, etwas 
Bimmet. 

Man preffe die Johannisbeeren wie zu ©elee aus, feße den 
Saft mit 4 Mad Waffer, Zuder und Zimmet aufd Feuer, 
nehme beim Kochen den Schaum davon ab und mache die Sauce 
mit etwas Kartoffelmehl oder Stärfe — ungefähr 2 Iheelöffel voll 
mit Waffer gerührt — etwas fämig. 


90. Auf andere Art. 


4 Maß frifcher Johannisbeerſaft, Y% Maß Wafler, 14 Pfund 
Zuder, worauf 1a Zitrone abgerieben ift, einige Stückchen Zimmet. 

Dad Waſſer wird mit Zucker und Zimmet gekocht, etwa 1% 
Eplöffel Kartoffelmehl, mit etwas Waffer angerührt, hinzu gege= 
ben, mit dem Safte eben aufgefocht. Die Sauce muß etwad ge— 
bunden, darf aber nicht dicklich fein. Statt des frifchen Saftes 
fann man auch eingefochten Fruchtfaft jeder Art nehmen, wobei 
dann weniger Zuder erforderlich ift. 


91. Sauce von rohem Johannisbeerſaft. 


Man preffe Iohannisbeeren aus wie zu Gelee, gebe den Saft 
in eine Schale und rühre ihn kurz vor dem Anrichten mit ge= 
riebenem, durchgeſiebtem Zuder Y, Stunde. Man Fann zu 1 
Pfund oder zu Y Maß Saft 12 Pfund Zuder rechnen. 

Diefe Sauce ift eben fo fchön von Farbe, als erfrifchend und 
angenehm von Gefchmad, ift zu allen Blancmangerd und Falten 
Neiöfpeifen unvergleichlich. 


92. 9imbeerſauce. 


Himbeer-Saft oder Gelee mit Waffer und weißem Franzwein, 
Zimmet und Zucder aufgefocht, dann mit etwas Kartoffelmehl 
sder feiner Stärke fümig gemacht. 
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95. Schaumſauce von Himbeer- oder Johannisbeerſaft. 

4 ganze Eier ftark gefchlagen, 2 Theelöffel Mehl, Maß 
frifcher Himbeer- oder Iohannisbeerfaft und Zuder. Dies mit 
einem Schaumbefen ftarf gefchlagen, bis es fteigt, nicht kocht. 
Eingefochtem Saft fann man ein Drittheil weißen Wein oder 
Waſſer beimifchen. 


94, Johannisbeerſaft. 


Die Johannisbeeren werben von den Stengeln abgepflüdt und 
gekocht, durch ein Haarſteb gerieben, dann mit Zucker, Zimmet, 
etwas Nelken und Zitronenschale noch einmal aufgefocht und mit 
Kartoffelmehl ſämig gemacht. 

Zu Blancemangerd und Reisfpeifen. 


95. Sauce von übriggebliebener Brühe eingemachter Zwetſchen. 

Man vermifche die Brühe zur Hälfte mit Waffer, rühre, wenn 
fie focht, etwas Stärke mit Waffer hinzu und gebe die Sauce 
zu Falten Reis- oder Griesmehlfpeifen. 


96. Hagebuttenſauce. 


Eine Sand voll KHagebutten mit Maß Waffer 1), Stunde 
gefocht, durch ein Sieb geftrichen, mit weißem Wein, Zucker und 
Zimmet durchgekocht und fo viel Kartoffelmehl oder Stärfe mit 
Waſſer daran gerührt, daß die Sauce dicklich wird. 


97. Sauce von getrockneten oder friſchen Kirſchen. 


Man ftoße in einem Mörfer faure, getrocknete Kirfchen oder 
die Steine von frifchen Kirfchen, koche fie nebft ven Kirfchen "4 
Stunde mit Wafler, einigen Nelfen und Zitronenfcheiben, rühre 
fie durch ein grobes Sieb. Dann laſſe man die Sauce wieder 
£ochen, gebe Zuder, geftoßenen Zimmet und etwas Nelken hinzu 
und rühre fo viel Stärfemehl mit etwas Waffer durch, daß die 
Sauce recht gebunden werde. Auch ein wenig Arrac ift nicht übel 
daran. Statt der Kirfchen Fann man auch Kirfchenmus nehmen. 


98, Preißelbeerfnure. 


Man läßt eingemachte Preißelbeeren mit ihrem Saft, etwas 
Waſſer, Zuder, Zimmet und einigen geftoßenen Nelfen zum Ko— 
hen fommen, und rührt zum Sämigwerden etwas Stärke oder 
Kartoffelmehl an die Sauce. 

Oper man läßt Kartoffelfago mit etwas Waffer, Nelken und 
Zimmet zum Kochen fommen, gibt Preißelbeeren Hinzu und läßt 
die Saure durchkochen. 
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99, Sauce von friſchen Zwetſchen. 


Die Zwetfchen werden abgerieben, audgefteint, mit etwas Waf- 
fer, einigen Nelken und einigen gröblich zerftoßenen Kernen aus 
den Ziwetichenfteinen weich gekocht, durch ein Sieb gerieben und 
wieder zum Kochen gebracht. Sollte die Sauce nicht dicklich ge— 
nug fein, fo £oche man 1 Theelöffel Kartoffelmehl durch und ver— 
füße fie nad) Gutdünken mit etwas Zuder. 


100. Sauce von getrockneten Zwetſchen. 


Man macht aus Y, Pfund getrodneten, gut abgebrühten Zwet- 
ſchen die Steine, zerftößt den dritten Theil im Mörfer und focht 
beides mit "5 Maß Wafler fo Tange, bis die Zwetſchen weich 
find. Dann reibt man fie durch ein Sieb, gibt weißen Wein, 
Zitronenfaft und Schale, Zuder und Zimmet hinzu und focht 
dies eben durch. Sollte die Sauce nicht fämig genug fein, fo 
rührt man noch ein Theelöffel voll Stärke dazu. 


101. Sauce von frifchen Äpfeln. 


Man fehäle faure Apfel, fchneide fie zu 4 Theilen und wafche 
fie. Zu einem Suppenteller voll nehme man etwa 1, Maß 
Waſſer, einige Zitronenfcheiben und 1 Wallnuß dick Butter, 
koche die Apfel weich und rühre fie durch ein Sieb. Dann laſſe 
man in Diefer Sauce 15 Tafle Korinthen weich Eochen und füge 
etwas Stärfe Hinzu. 


102, Sauce von getrockneten Äpfeln. 


„ Wird bereitet wie im Vorhergehenven, jedoch find 2 Drittheile 
Apfel weniger und einmal fo viel Waffer erforderlich. Auch 
fann man 2 Stück bittere Mandeln und getrodnete Hagebutten 
Dazu nehmen. 


Anmerk Die 6 fetten Saucen pajien zu Klößen oder einem gewöhn: 
lichen Pudding. 


R. Badwerk. 


I. Torten und Kuden. 


1. Regeln bein Barken. 


Das Mehl zu Bärkereien darf nicht am einem feuchten Orte 
aufbewahrt werden — es muß völlig troden fein. Zu Torten 
und Kuchen, aljo auch zu feinem SHefenteig, muß dad Mehl vor 
denn Gebrauche eben fo, wie der geriebene Zuder, durch ein Sieb 
gerührt werden — gefchieht dies nicht, fo wird man feinen fei- 
nen Teig erhalten. Man wende, wenigftens zu feinem Backwerk, 
nur gute Butter an und entferne durch Waſchen und Sineten die 
falzigen und mwäfjerigen Theil. Wo man genöthigt ift, jchlechte 
Butter anzumenden, da reicht jevoch das Auswaſchen nicht hin 
— fie muß nach langfamem Schmelzen vom käſigen Bodenfage, 
welcher dem Gelingen des zu Backenden hinderlich ift, abgefüllt 
werben. Uebrigens ift, mit Ausnahme des Blätterteig, zu je= 
dem Backwerk Schmelzbutter zu empfehlen, deren Zubereitung in 
A. Nr. 27 zu finden ift. Auch forge man für gute Gier — ein etwas 
ſtarkes Ei verdirbt befanntlich die ganze Maffe. Darum ge— 
fchebe das Aufjchlagen nicht über der zum Einrühren beftimmten 
Scale, man halte jedes Ei über einen Teller, da beim Auf— 
fchlagen eines fchlechten Eies leicht etiwad davon der UNI: 
mitgetheilt werben könnte. 

Zum guten Gerathen der Torten und Kuchen dient, bie Be- 
ftandtheile verfelben, menigftend einige Stunden — in Falter 
Jahreszeit Abends — vorher in ein warmes Zimmer zu ftellen, 
um fie zu erwärmen, und dad Einrühren an einem zugfreien, 
warmen Orte vorzunehmen. Blätter» und Butterteig machen bier 
eine Ausnahme. Die Eier aber, wovon dad Weiße zu Schaum 
geichlagen werden foll, bringe man nicht vor dem Gebrauch in 
die Wärme. Wie das Eiweiß jchnell und feft gefchlagen werden 
fann, ift in A. Nr. 45 bemerft. Um die Butter zu Schaum 
zu rühren, ftelle man fie in ver Schale, welche zum Einrühren 
beftimmt ift, einige Minuten auf Eochennes Waſſer over an 
einen heißen Dfen, damit fie erweiche, aber nicht ſchmelze, und 
reibe ſie dann mit der runden Geite eined hölzernen Löffels 
fo lange, bis fie Blafen wirft. Bevor dad zu Backende einge- 
rührt ift, forge man dafür, daß die Form oder Pfanne jehr rein 
auögerieben, mit Schmelzbutter oder wenig geſalzener Butter 
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allerwärts gut beftrichen und mit geftoßenem Zwiebad oder ge= 
trocknetem Weißbrod beftreut wird, damit man nicht genöthigt 
wäre, das Eingerührte hinzuftellen, bi8 die Form fertig gemacht 
ift, wodurch einige Kuchen gänzlicdy mißrathen würden. Blätter- 
teig bedarf jedoch Feiner ausgefchmierten Platte oder Form, in— 
dem verfelbe durch eigene Fettigfeit Iosläßt. 

Die Bereitung der Kuchen ift in jedem Rezepte genau ange- 
“geben, inveß halte id) e8 für zweckmäßig, hier über das Nühren 
einige Worte zu fagen: Zum Einrühren gehört eine tiefe Schale 
und ein kleiner hölzerner Löffel mit einem Iangen Stiel. Man 
fee fich entweder mit der Schale Hin, oder man lege ein naß 
gemachtes Tuch auf einen Tiſch und ftelle Diefelbe darauf, wo— 
durch das Hin- und Herfchieben verhütet wird. Sind die Be— 
ftandtheile des Kuchens, mit Ausnahme des Eiweißſchaums, mit 
einander vermifcht, fo kann man das fernere Rühren auf fol- 
gende Weife fich erleichtern: Man halte den Löffel mit der lin— 
fen Sand oben leicht an, indem man mit der rechten Sand mehr 
nach unten hin den Löffel anfaffe und die offene Seite nach ſich 
bin baltend, diefen nach einer und derfelben Richtung von der 
der linfen zur rechten Seite hin, oder nach Gefallen umgekehrt, 
die Runde machen lädt. Das Rühren muß ohne Unterbrechung 
fehr raſch und Tebhaft gefchehen und darf nicht langfamer been 
det werden, ald angefangen worden ift. Auf diefe Weife reicht 
nach der Mifchung bei manchen Kuchen Y, Stunde, bei anderen 
2. B. Mandel-, Sand», Bisquit-Kuchen u. dgl. Y Stunde Hin. 
Das ftundenlange Rühren hilft zu nichts und ift nur Zeit rau— 
bend. 

Un bei feinen Kuchen, ald: Bidquit-, Sand- und Mandel= 
Kuchen u. dgl. mehr, ein ftärfered Aufgehen hervor zu bringen, 
ald es durch bemerkte, flarfes Nühren und die Anwendung eis 
nes fteifen Eiweißſchaumes fchon gefchieht, fo mifche man mit 
dem Eierſchaum je nach der Quantität — Loth pulveriſir— 
tes Hirſchhornſalz durch die Maffe. 

Hinfichtlich der Bereitung eined guten Sefenteiged forge man 
vorab für gute, frifche Hefe. Um viefelbe von ihrem unange— 
nehmen Geſchmack gänzlich zu befreien, ſchütte man am vorher— 
gehenden Abend Faltes Waſſer auf die trodene Hefe und dieſes 
vor dem Gebraud) davon ab. Einige Minuten vorher rühre man 
etwas lauwarme Milch und Zuder Hinzu. Letzterer bewirkt eine 
ftärfere Gährung. Iſt man genöthigt, Hefe anzumenden, welche 
nicht ganz genügt — die Erfennungszeichen findet man in A. 
Nr. 50 bemerft — fo vermifche man fie mit einigen gefoch- 
ten, Falten, durch ein Sieh geriebenen Kartoffeln und rühre beim 
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Gebrauch) zu jedem Loth, oder zu jedem Eplöffel voll gemäflerter, 
dicker Hefe 1 Eplöffel franzöftichen Branntwein. Uebrigens ver— 
laffe man fi} auf dies Hülfdmittel nicht, wenn die Hefe alt und 
ihre Kraft verloren bat; man unterlafje lieber in folchem Fall 
das Baden, ald daß man dad Gebäck verderbe. 

Die Milch Laffe man gut lauwarm werden, fowie auch Mehl, 
Butter, Zuder und die zum Cinrühren beftimmte Schale oder 
Mole erwärmen. Iſt der Teig gut gerührt, jo wird berfelbe 
dadurch ungemein verbeffert, milder und feiner, daß die Maſſe 
wenigftend Stunde ununterbrochen recht derbe gefchlagen wird. 
Es geichehe dies bei einem weichen Teige, wie 3. B. Rondon— 
oder Korm= Kuchen, Puffert u. dgl. mit der runden Seite de 
Nührlöffels, bei fefterem Teig nehme man denfelben in die Hand, 
fchlage ihn einige Dial ftarf auf ven Badtifh, lege den alfo 
lang gefchlagenen Teig zufammen und fege dad Schlagen und 
Zufammenlegen des Teigs bis zur bemerften Zeit fort. Sat 
man eine Backmolle, jo kann man den Teig darin tüchtig bin 
und her werfen. Nachdem ftelle man venfelben an einen war— 
men, zugfreien Ort, bevede ihn mit einem fauberen, erwärnten 
Zaffentuche und laffe ihn langfam etwa 1'%—2 Stunden auf- 
gehen. in langſames Aufgehen macht den Teig milde, ein zu 
raſches und ftarfed aber troden und zähe. 

Zu den Rezepten folgender Backwerke ift auf frifche Butter 
gerechnet. Sollte man indeß in Ermangelung derfelben einge— 
machte Butter nehmen müffen, jo Fann man nad) dem Abfchmel- 
zen auf 1 Pfund 74 Pfund weniger nehmen. 

Der Grad der Kite läßt fich durch ein Stück Papier erproben. 
Legt man daffelbe in den Badofen und es wird bald gelb, aber 
nicht ſchwarz, fo ijt Diefer erfte Grad der Hige für DBlätter-, 
Butter- und Kefenteig geeignet; wird das Papier aber langſam 
gelb, fo hat die Kite den zweiten Grad erreicht, und paßt 
für das meifte zu Badende; noch ſchwächere Hiße, der dritte 
Grad, für Gebäd, welches austrocdnen muß. 

Steht zum Baden eines Kuchens der fo höchft bequeme Dfen 
eined guten Sprungheerdes zu Gebote, fo ift dabei zu beachten, 
nicht während der Zeit, mo der Kuchen im Dfen ſteht, Faltes 
Waſſer in den Sprungheerds-Keffel zu fehütten. Es liegt hierin 
die Urſache, daß mitunter bei aller Aufmerkſamkeit ein Kuchen 
im Sprungheerd mißräth. 

Bei den Kuchen ift zwar jo viel ald möglich die Zeit des 
Backens angegeben, da das Gahrfein aber fehr von der Beſchaf— 
fenheit der Hige abhängt, fo kann man folcyes dadurch erpro= 
ben, daß man einen fleifen Strohhalm an 2 bis 3 Stellen bis 
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auf den Grund des Kuchens ſteckt und herauszieht, wo man, wenn 
nicht3 daran hängen geblieben ift, vom Gahrſein überzeugt fein 
Tann. 

Iſt der Kuchen aus dem Ofen genommen, fo ftelle man bie 
Form etwa 10 Minuten an einen warmen, zugfreien Ort, nehme 
nachdem erft ven Kuchen heraus und bringe ihn auch dann noch 
nicht fogleich in ein Ealted Zimmer. Hierbei wird auf die Zweck— 
mäßigfeit der blechernen Springformen aufmerkffam gemacht, von 
welchen der Rand fo leicht vom Boden zu entfernen ift und ber 
Kuchen ausdünften kann, ohne, wie es bei anderen Formen uns 
vermeidlich fein würde, den Kuchen beim Serausnehmen zu ſchüt— 
teln oder ihn wenigftend ftarf zu bewegen, wodurch ſchwammige 
Kuchen zufammen finfen. Selbſt zu Obftfuchen find dieſe For— 
men zu empfehlen, da bvenfelben darin eine beffere Form und ein 
aufftehender Rand gegeben werden kann. 

Die Formen müffen nach jedem Gebrauch mit weichen Papier 
oder einem Tuche fauber ausgerieben und an einem Tuftigen 
Drte hingeftellt werden. 

Das Gebadene erhält fih am beiten in Glas und Porzellan 
mit feft fihließenden Dedeln — eine gewöhnliche Suppenterrine 
eignet fich befonvderd dazu. Doch find auch Blechtrommeln fehr 
gut; nur müffen fie von Zeit zu Zeit mit heißem Waſſer aus— 
gewajchen, troden gerichen und audgelüftet werden. Hefen- und 
Obſt-Kuchen find frifch am beten. Um dieſe aufzufrifchen, was 
fehr gut gebt, Taffe man fie kurz vor dem Gebrauch in einem 
recht heißen Dfen eben durchwärnen. 

Sollte ein Obſt-Kuchen von Butterteig nicht recht gahr ge— 
worden fein, fo kann man denfelben oder den Reſt, einerlei, ſo— 
glei) oder nach einigen Jagen, in einem recht heißen Ofen 
nachbaden, wodurch er eben nicht an gutem Gefchmad verliert. 


2, Ein fehr guter Blätterteig. 


1 Pfund feines, trodenes Mehl, 1 Pfund gute Butter, un- 
gerähr 1 — 1! Taſſe kaltes Waffer, 1 kleines Glas Rum oder 
Arrac und 1 ganzes Ei. 

Abends vorher wird die Butter mit der Hand gut ausgewa— 
fen, damit fle recht zähe werde, einen Finger dick platt aus 
einander gebrüdt, auf einen Teller in den Keller gefegt. Am 
andern Tage macht man in der Mitte des Mehles eine Vertie— 
fung, gibt Ei, Waffer und Branntwein hinein, rührt mit einem 
Mefler das Mehl dazu und verarbeitet nachher den Teig mit den 
Händen, wie einen Weißbrodteig. Derfelbe darf nicht zu fteif 
fein, aber auch ja nicht an den Händen Heben. Dann rollt 
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man ihn einen Fleinen Finger did aus, legt die Butter darauf 
und fchlägt den Teig recht3 und links über die Butter, eben fo 
auch von den beiden andern Geiten, und läßt ihn im Kalten 
3% Stunde ruhen. Darauf wird derfelbe audgerollt, wozu man 
zum Ueber- und Unterftäuben nur wenig Mehl nehmen darf. 
Der Teig wird nun mit einem reinen Sandftäuber abgeftäubt, 
damit Fein Mehl darauf liegen bleibt, und derſelbe nad) angege- 
bener Weife zum zweiten Male zufammen gefchlagen und 
gleichfalls ihm zum Ruhen Y% Stunde Zeit gelaffen. So ge— 
fchieht e8 noch zwei Mal. Ehe der Teig zum vierten Male 
ausgerollt wird, ſchneide man ein Stüf zum Rande ab, rolle 
das größere Stück dünn aus, lege eine Schüffel darauf, um die 
gewünjchte Größe und runde Borm zu befommen, ftäube etwas 
Mehl darüber, fchlage den Teig kreuzweis zufammen, weil man 
ihn fo beffer auf die Platte bringen kann, ftäube das Mehl rein 
ab, beftreiche ihn ringsum, wo der Rand zu liegen Eommt, nur 
nicht die Seiten, mit etwas Ei oder auch Waffer, lege von dem 
abgefchnittenen und ausgerollten Teig einen Rand” darauf und 
bade ihn bei 1 Grad Hige nicht über Stunde. 

Will man den Blätterteig füllen und mit einem Oberblatt 
verjeben, fo werden in bemfelben 2 Einjchnitte gemacht, was 
auch bei anderem Butterteig gefchehe, weil ohne Zutritt der Luft 
während des Badens im Teig Blafen entftehen. 

Anmerk. Nachdem ver Teig zum vierten Male ausgerollt und auf die 
Platte gelegt iſt, Darf er durchaus nicht ftehen bleiben und muß fo: 
gleich in den Dfen gefeßt werden, der Die gehörige Hige haben muß, 
wenn der Blätterteig gerathen' fol. 


3. Eine andere Art Blätterteig, 

Man nimmt zu 2 Torten ald Unterblatt Y, Maß guter, fau= 
rer Sahne, rührt mit einem Meſſer 2 Eier, 2 Eßlöffel voll 
Branntwein und fo viel feined Mehl hinein, daß der Teig nicht 
mehr an den Händen klebt. Daun rollt man ihn dünn aus, 
fchneidet ihn in 2 gleiche Theile, legt auf jeden Theil ein Ei vie 
platt gebrüdte Butter, die wie oben bemerkt, zum Blätterteig 
vorgerichtet ift, Iegt den Teig wie in Nr. 2 zufanımen und rollt 
fo in jeded Blatt 12 Loth Butter bei dreimaligem Ausrollen 
hinein. Wenn der Teig auf dem Backbrette Blafen wirft, fo ift 
er recht gut. 


4. Saarbrücker Blätterteig, (Sehr gut.) 
20 Loth Butter nach vorhergehender Angabe vorgerichtet, 20 
Loth feinftes, trodenes Mehl, 2 Eplöffel Arrac und 1% Ober: 
tafje kaltes Waſſer. 
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Die Hälfte des Mehls wird mit dem Waffer und Arrac zum 
Teig gemacht, darnach die Butter mit der anderen Hälfte des 
Mehls tüchtig gefnetet, jeder Theil einzeln audgerollt, dann auf- 
einander gelegt und 3 Mal ausgerollt. 


5. Ein fehr guter Teig zu Torten und Pafteten. 


Zu 1 Pfund feinem Mehl nehme man % Pfund gute, aus— 
gewafchene Butter, 1 ganzes Ei, 1 Eidotter und 2 Eplöffel 
Branzbranntwein. Das Mehl wird in eine Schüffel gethan, vie 
Butter, in Feine Stüde zerpflüdt, durch das Mehl gemijcht. 
Dann wird in der Mitte veffelben eine Vertiefung gemacht, die 
Eier mit einer Fleinen Obertaffe Wafler zerfchlagen, nebft dem 
Branntwein hinein gegeben und mit einem Meffer ein Teig dar 
aud gemacht, der wie Blätterteig viermal ausgerollt und zu be= 
liebigen Zweden benutzt wird. 

Anmerk. Diefer Teig it befonders im Sommer zu empfehlen, wo wes 
gen y großen Hiße der Blätterteig für Ungeübte fchwierig zu mas 
pen iſt. 


6. Ein guter Butterteig zu Torten und Paſteten. 


Man nimmt dazu 1 Pfund feines Mehl, 20 Loth gute, aus» 
gewafchene Butter, 1 Ei, 1% ITheelöffel Salz und fo viel Faltes 
Waſſer (etwa 1 Obertaffe), daß der Teig nicht an den Händen 
lebt. Diefen Teig bindet man in eine Serviette, legt ihn über 
Nacht in kaltes Waffer und arbeitet am andern Morgen, ebe 
man ihn ausrollt, für Dbftkuchen noch 4 Loth durchgeftebten 
Zuder durch; für Paſteten bleibt derſelbe ohne Zuder. 

Soll der Kuchen mit einem Gitter belegt werden, fo gehört 
114 Pfund Mehl dazu. 


7. Englifiyer Teig zu Torten und kleinem Barkwerk, 


1 Pfund feines Mehl, '/ Bfund durchgeſiebter Zucker, 14 Pfund 
geftioßene Mandeln, 1 Eivotter, 9 hart gefochte Eier, von denen 
dad Gelbe ganz fein gehadt wird, 20 Loth ausgemwafchene, in 
fleine Stüde zerpflücdte Butter und fo viel weißer Wein (etwa 
2 Glas), daß ein Teig daraus gemacht werben Fann, der fich 
leicht rollen läßt. Hiervon ein Unter und Oberblatt, oder eine 
gitterartige Torte. 


8. Miürbeteig zu Allerlei. 


Zu I Pfund feinen Mehl nehme man 20 Loth Butter, Ys 
Pfund durchgeſiebten Zuder, 2 Eivotter und Y, Taffe Franz- 
branntwein oder Arrac. 
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Nachdem die Butter nah Nr. 2 audgewafchen und weich ge- 
rührt, werben Eidotter, Zuder und Arrac hinein gegeben und 
mit den Mehl im Kalten zum Zeig verarbeitet, den man zum 
bequemern Ausrollen ein wenig ruhen läßt. 

Will man diefen Zeig zu Obſtkuchen verwenden, fo find flatt 
8 Loth Zuder 4—6 Loth hinreichend. 


9, Ein fehr guter Sahne-Teig zu Torten und Paſteten. 


1 Pfund feines, trodened Mehl, 20 Loth ausgewafchene But- 
ter, 1 Ei, 14 Maß Dice, füuerliche (nicht faure) Sahne, 2 Eß— 
Löffel oder 4 Loth Zuder, Y% ITheelöffel Salz. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl ver- 
mifcht, in der Mitte deſſelben eine Vertiefung gemacht, das Be— 
merfte hinein gegeben und im Kalten mit einem Meffer fo lange 
Mehl nach der Mitte Hingezogen und gerührt, bis der Teig mit 
der Hand verarbeitet werden kann. Iſt derfelbe fertig, jo muß 
man ihn über Nacht, oder wenigftend einige Stunden in ven 
Keller legen, weil man ihn fonft nicht rollen Fann. Sollte ver 
Teig aber jogleich audgerollt werden müffen, fo darf man nur 
reichlich die Hälfte Sahne nehmen. 

Zu Paſteten bleibt der Zuder weg. 


10, Hefenteig zu Obſtkuchen. 


1 Pfund feines, gewärmtes Mehl, Y Pfund ausgemwafchene 
Butter, 1 Ei, 2 Eivotter, 3 Eplöffel Zuder, reichlich Y% Maß 
lauwarme Mil, 2 Eplöffel vice, ausgewäſſerte, oder 2 Loth 
trodene, nad) Nr. 1 gereinigte, in etwas Mil oder Waffer 
nebft einem Kleinen Zufag von Zucker zerrührte Hefen und ein 
Theelöffel Salz. 

Die Hälfte des Mehls rühre man mit der Milch und der 
Hälfte der Sefen, Iaffe e8 gut aufgehen, arbeite dann das übrige 
Mehl, die weich gewordene Butter, Hefen und Salz durch, ſchlage 
den Teig nad Nr. 1, rolle oder drücke ihn mit der flachen Hand 
aus einander und ftelle ihn zum nochmaligen Aufgehen an einen 
warmen, zugfreien Drt. 


1, Guß zu Buchen von friſchen Zwetſchen. 


Ein kleiner Suppenteller voll dicker, faurer Sahne, 4 Eier, 
2 Eßlöffel Zuder, 1 Theelöffel Zimmet. 

Man Schlägt die Sahne mit Eidottern, Zuder und Zimmet, 
rührt dad zu Schaum gefchlagene Weiße durch und gibt dies, 
wenn der Kuchen beinahe gahr ift, löffelweiſe darüber. Wenn 
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ein nicht ſchaͤumiger Guß vorgezogen wird, fo können die ganzen 
Eier gefchlagen zu der Sahne gerührt werben. 


12. Glace oder Burkerguß zu einer Torte oder kleinem Bark- 
werk, fo wie auch vom Derzieren derfelben. 


8 Loth feine, durchgeftebte Raffinade, 1 zu Schaum gefchla= 
en. Eiweiß, der Saft einer Zitrone, oder 1 Löffel Rum oder 

trac. 

Zuder und Zitronenfaft werden gerührt und das Eiweiß thee= 
löffelweiſe allmälig hinzu gegeben, während man den Guß fort- 
während nach einer Seite hin rührt, bis er fchneeweiß geworben. 
Dies wird, wenn der Kuchen auf ver Schüffel erfaltet ift, dar— 
über geftrichen und getrocdfnet, welches an der Sonne, in einem 
abgefühlten Dfen, oder durch eine glühend gemachte Schaufel 
geſchehen kann, die man über dem Kuchen hin und her bewegt; 
nur fei man bei leßterem borfichtig, daß der Guß weiß bleibe 
und von der Hiße feine gelben Blede befomme Auch kann 
man den Guß mit Streuzucker verzieren, oder mittelft einer Elei= 
nen Blumenzange eine Guirlande von Myrthen oder andern paſ— 
fenden Blättchen um den Kuchen, und in der Mitte Fleine, zier- 
liche Bouquetchen von feinem Grün mit Blumenblättchen (etwa 
von Geraniumd u. dgl.) legen, doch muß dies gefchehen, ehe der 
Guß trodnet. 

Es kann eine folche Verzierung überaus ſchön und malerifch 
gemacht werden. 


13. Zuckerguß unfhädlicy zu färben. 


Man kann den Guß auf folgende Weife färben, oder etwas 
bon demfelben, und den weißen damit verzieren: dann aber darf 
fein Zitronenfaft dazu genommen werden. Braun, wenn man 
etwas geriebene Chocolade in die Maffe rührt. Schön Nofa, 
wenn man für 1 Sgr. Tornefal in eine Gafferole mit 1 Ober« 
taffe voll Waffer Focht. Iſt die Farbe aus dem Tuche gezogen, 
fo laßt man den rothen Saft kurz einfochen und rührt ihn zu 
dem Guß. Hochroth mit Gochenille. Blau mit Beilcdhenfaft. 
Gelb mit Zitronenzuder oder etwad Safran, morauf einige 
Tropfen Branntwein gegeben find. Grün, fo thut man das 
Eiweiß, welches zum Zuder gebraucht werben fol, zu 2 Loth 
robem Kaffee in ein Töpfchen und läßt es eine Nacht ftehen, 
wodurch ed eine grüne Farbe erhält, oder man preßt aus zer- 
floßenen Spinatblättern den Saft. 
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14, Streuzucker zum Verzieren des Barckwerks. 


Man gibt Y, Pfund Mohnfamen in eine flache Schüffel und 
focht Y Pfund Zuder, den man vorher in Waffer getunft hat; 
wenn er nicht mehr Heiß ift, gibt man 1 Xöffel voll auf den 
Mohnfamen und rührt ihn mit der flachen Sand fo lange, bis 
er anfängt Falt zu werden. Dies wiederholt man 6—8 Mal, 
wo alddann der Zuder zu Ende fein wird. 

Man färbt ihn mit folgenden unfchädlichen Farben. Roth: 
1/4 Roth Gochenille, Loth Cremor tartari und ein flein we— 
nig Pottafche wird mit einander im Mörfer, oder beſſer auf ei= 
nem glatten Stein ganz fein gerieben, dann gibt man es in ein 
Gefhirr, rührt etwad Waller hinzu, wodurch eö zu kochen an— 
füngt. Es ift dann zum Färben fertig und läßt fih in einem 
verfchloffenen Glafe lange aufbewahren. Von diefer Flüffigfeit 
nimmt man ein wenig zum Streuzuder und rührt ihn damit. 
Gelb färbt man ihn mit Safran, der mit einigen Tropfen Brannt= 
wein abgezogen if. Blau mit Neublau. Grün mit Neublau 
und Safran. Ein Theil des Zuderd muß weiß bleiben. 


15. Füberker Marzipan. 


1 Pfund Mandeln, 1 Pfund Zuder, außerdem noch Zuder 
zum Unterftreuen, Orangenblüthenwaffer. 

Die Mandeln merden abgejchält, alle Flede davon abgefchnit- 
ten, dann gewafchen, mit einem Tuche abgetrodnet, mit Drangen= 
blüthenwaffer fo fein wie Mehl geftoßen, und mit dem feinen, 
durchgefiebten Zuder in einem fupfernen Gafferölchen auf gelindem 
euer fo lange gerührt, bis ed nicht mehr an ver Hand Elebt; 
trodener aber darf ed nicht werden. Dann legt man die Mandel 
maffe auf ein mit Zuder beftäubtes Badbrett, rollt fie aus, 
während man fo viel durchgeftebten Zuder zum Ueber- und Un— 
terftreuen anwendet, als zum Ausrollen nöthig ift, formt fie zur 
Torte oder fticht mit Förmchen fleine Figuren davon aus und 
läßt folche in einem abgefühlten Dfen ein wenig trodnen, doch 
muß der Marzipan nicht hart werben, fondern weich und ſchnee— 
weiß bleiben. Als Torte wird derfelbe mit feinen Zuderblüm= 
chen und Pomeranzenfchale, vie man in feine Blätter fehneivet, 
niedlich verziert. 


16. Marſeiller Torte, 


1 Pfund feines Mehl, 12 Loth Zuder, 4 Eidotter, 2 ganze 
Eier und 2 Eßlöffel Butter werden zu einem Teig verarbeitet, 
dick ausgerollt, in Fleine Würfel gefchnitten und in abgeflärter 
Butter gelbbraun gebacken. Dann wird 13, Pfund Zuder mit 
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etwas Roſen- oder Drangenblüthenwafler gefchmolzen ; wenn der 
Zuder kocht und abgeſchäumt ift, fommen 6 Loth in Würfel 
gefchnittene, verzuderte Drangenfchale, die zerfchnittene Schale 
einer frijchen Zitrone, 4 Loth ſüße und 2 Loth bittere in Strei— 
fen gefchnittene Mandeln, 1 Loth Zimmet, A Loth Nelken, 
%g Loth Cardamom, alles fein geftoßen, hinein, und zulegt vie 
Würfel. Nun preßt man diefe Maffe in eine mit weißem Wach 
audgejchmierte Form, läßt fie erfalten und flürzt fie fo ungebaf- 
fen auf eine Schüſſel. 


17. Engliſcher Plumkuden. 


1 Pfund gute Schmelzbutter oder frifche Butter, welche lang= 
fam geſchmolzen, abgeklärt und wieder dick geworden tft, 1 Pfund 
geriebener und fein durchgefiebter Zuder, 1 Pfund geftoßene und 
fein durchgeftebte Stärfe, 1 Pfund gut gewaſchene und wieder 
angetrodnete Korinthen, 12 Eier, 4 Loth fein gefchnittene Sue: 
cade, Ys Loth Zimmet, Loth Nelken, beide Gewürze fein ge— 
ftoßen, und ein Weinglas Madeira over Arrac. 

Man reibt die Butter zur Sahne, rührt nah und nach Ei- 
dotter, Gewürze, Zuder und Korintben Hinzu und rührt vie 
Maffe nah Nr. 1 Y Stunde fo ftarf, daß fie DBlafen wirft. 
Dann zieht man das zu einem feiten Schaum gefchlagene Eiweiß 
leicht durch, rührt nachdem die Stärfe hinzu, jo wie auch zuleßt 
den Madeira, feßt den Kuchen fofort in den Ofen und badt ihn 
bei einer Mittelhige 1’ Stunde. 


Anmerk. Es findet fich mitunter Stärfe von fäuerlihem Gefhmad, 
weshalb es nothwendig ift, fie vorher zu verfuchen. 


18. Noch ein guter Plum-Rurden, 


1 Pfund Schmelzbutter, 8 Eier, 1 Pfund Zuder, 1 Musfat- 
nuß, 1 Pfund Korintben, 1 Pfund Stärke, 1 MWeinglad Arrac 
oder Rum nach vorhergehender Weife angerührt und gebaden. 


19. Braut-Iorte (ganz vorzüglich). 


1 Pfund gute Schmelzbutter oder gute ausgewafchene Butter, 
1 Pfund mit Eiweiß fein geftoßene, frifche Mandeln, 1 Pfund 
geftoßener und durchgefiebter Zucder, 1 Pfund feines erwärmtes 
Mehl, 12 Eier, abgeriebene Schale einer Zitrone und 1 Thee— 
Löffel vol Muskatblüthe. Zum Beftreichen der gebadenen Ku— 
chen gehören 4 Eivotter, Pfund geriebener Zuder, 4 Pfund 
frifche, ausgewafchene Butter, Saft von 4 Zitronen, wovon eine 
Zitrone abgerieben wird. 

Man reibe die Butter an einem warmen Orte zur Sahne 
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(fiehe Nr. 1), gebe unter ftetem Rühren abwechjelnd nach und 
nach Zuder, Gewürze, Eidotter und Mandeln hinzu und rühre 
dieſe Mafle '% Stunde, wie e8 in Nr. 1 bemerkt worden. Dann 
rühre man das Mehl Hinzu, jo wie auch das zu Schaum ge= 
fihlagene Eiweiß, und bade davon 4 Kuchen bei 2 Grad Hitze 
dunfelgelb — nidyt braun. 

Zum Beftreichen der Kuchen Eoche man ein Zitronenmus wie 
folgt: Dean laffe die bemerkte Butter auf ſchwachem Feuer ſchmel— 
zen, rühre Zuder, Zitronenfchale, Eidotter und den Zitronenfaft 
hinzu, rühre flarf, bis e8 dicklich wird, nehme es fehnell vom 
Teuer, rühre noch eine Weile, beftreiche damit 3 Kuchen und lege 
alle 4 Kuchen auf einander. Andern Tages ſchneide man den 
Rand mit einem fcharfen Meffer glatt, beftreiche den Kuchen mit 
dem Zuderguß Nr. 12 und verziere ihn mit Myrthenblättchen 
und feinen, finnreichen Blumenblättern. 


Anmerf. Um dieſe Kuchen von gleicher Größe zu befommen, bade man 
fie entweder in einer Springform, oder man fchneide nach ver be— 
jtimmten Schüffel runde Papierblätter, beitreiche fie mit Butter, ver: 
theile die Maſſe Darauf und fege fie auf eine Platte. Diefer Kuchen 
fann mehrere Tage vor den Gebrauch gebaden — was jelbit befier 
ift — und lleberrefte nady Nr. 1 längere Zeit aufbewahrt werden. 


20. Wiener Torte. 


Zum Kuchen 7% Pfund abgeflärte Butter, a Pfund durch— 
gefiebter Zuder, % Pfund durchgeftehtes Mehl, 4 Loth fein ge— 
ftoßene Mandeln, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 10 Eier. 
Zum Beftreichen der Kuchen gute, abgeriebene Apfel, Saft einer 
frifchen Zitrone, 1 Taſſe Arrac, gehörig mit Zuder verfüßt, 
2 Wallnuß did Butter, 3 Eidotter. 

Man rühre Butter, Zuder und Zitronenfchale, gebe nach und 
nach unter ftetem Rühren Eidotter und Mandeln Hinzu und rühre 
Dies 5 Stunde nah Nr. 1. Dann vermifche man die Maſſe 
mit dem Mehl und darnach mit dem zu fteifem Schaum geſchla— 
genen Eiweiß. Hiervon werden 3—4 Kuchen gebaden. Dann 
reihe man faure Äpfel auf einer Reibe, Iaffe den Saft davon 
laufen, fege ihn mit Zuder in einem irdenen Gefchirr aufs Feuer 
und koche ihn unter öfterem Umrühren dicklich ein, rühre ven 
Saft einer Zitrone, 2 Wallnuß dick Butter und 3 Eidotter 
hinzu, nehme es fchnell vom Feuer und mifche den Arrac durch. 
Diefes ftreiche man über die Kuchen, lege fie aufeinander, ſchneide 
den Rand rund herum glatt und verziere die Torte mit dem 
Zuderguß Nr. 12. Man kann auch zum Ueberftreichen der 
Kuchen Gelee oder das Zitronenmus in der Braut-Torte neh— 
men. 
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21. Genfer Torte, 


1 Pfund durchgeftebtes Mehl, 1 Pfund langſam gefchmolzene 
und abgeflärte Butter, 1 Pfund durdhgeftebter Zuder, Y, Pfund 
fein geftoßene Mandeln, abgeriebene Schale einer Zitrone, 26 Eier. 

12 der Eier werben recht Hart gefocht, die Dotter fein— 
gerieben und mit den Mandeln vermifcht. Die dick gewordene 
Butter rührt man zu Schaum, gibt nach und nach unter ftetem 
Rühren 6 ganze Eier und 8 Eidotter, Zuder, Zitronenschale, 
Mandeln und zulegt dad Mehl hinzu. Aus viefen Teige wer— 
den 6 Kuchen dunfelgelb gebaden, mit Gelee oder dem Zitronen= 
mus in der Braut-Torte beftrichen, aufeinander gelegt. Nach— 
dem der Rand glatt gefchnitten, wird ein Zuckerguß darüber 
gemacht. 


22. Auflegekunen, der ſich lange friſch erhält Ar, 1. 


8 Eier, fo fihwer als diefe mit der Schale wiegen (fie machen 
an Gewicht gemöhnlih 1 Pfund aus), durchgeftebter Zucker, 
Butter und Mehl. 

Die Butter wird gefchmolzen, abgeklärt und, wenn fie wieder 
dick geworben, mit dem Zuder, welcher nach und nach Hinzu ges 
geben wird, gerieben, bis derſelbe geſchmolzen ift, dann rühre man 
die ganzen Eier nah und nach Hinzu, rühre die Maffe noch fer= 
ner Y, Stunde nah Nr. 1, mifche dad Mehl durch, bade davon 
3 Kuchen dunfelgelb, beftreiche 2 derjelben mit Gelee, lege alle 
3 aufeinander, ſchneide andern Taged den Rand glatt und be= 
freue den Kuchen mit geriebenem Zuder. 


23. Auflegekuden Ur, 2. (Bu empfehlen.) 


5 recht frifche Eier, 5 Eier ſchwer feinftes Mehl, 5 Eier ſchwer 
durchgefiebter Zuder, die Hälfte des Gewichts Butter, etiwa 
14 Pfund. Hiervon die Kuchenmaffe. 

Zun Zwifchenftreichen ver einzelnen Kuchen: Abgeriebene 
Schale von 2 guten Zitronen, Saft von 4 Zitronen, 2—3 feine 
Apfel, Yı Pfund Zuder und 2 Eidotter. 

Die Beftandtheile des Kuchend werden nad) borbergehender 
Vorſchrift gerührt und gebaden, jedvody zu 4 Kuchen. Unterdeß 
werden die Apfel in einem fleinen Töpfchen zu Mus gekocht und 
durch ein Siebchen gerührt, dann Zuder, Zitronenfaft und Ei— 
dotter hinzu gerührt. Hiermit werden 3 der Kuchen beftrichen, 
aufeinander gejchichtet und den vierten darauf gelegt. Im Ue— 
brigen wird nach Vorhergehendem verfahren. 
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24. Punfd-Zorte von Mandeln, 


1 Pfund mit Eiweiß fein geftoßene Mandeln, %, Pfund 
durchgeftebter Zuder, 12 Eier, 4 Loth Zimmet, 1 Muskatnuß, 
abgeriebene Schale einer Zitrone, 4 Roth feiner Punfch-Ertract. 

Die Eivdotter werden mit dem Zuder, abgeriebener Zitrone, 
Bimmet, Musfatnuß und den Mandeln Stunde ſtark gerührt, 
dann wird der Punſch-Extract nebft dem fteifen Schaum von 
6 Eiern durchgemifcht. Aus diefer Maffe werden 3 Kuchen ges 
baden, 2 mit Gonfitüren dünn beftrichen, alle 3 aufeinander 
gelegt. Am andern Tage wird der Rand mit einem fcharfen 
Meffer glatt gefchnitten, der Kuchen glacirt, mit feinen Früchten 
verziert. 

Anmerf. Alle aufgelegten Kuchen werden beffer, wenn man fie 1 bis 

2 Tage vor dem Gebrauch gebadt. 


25. Punfd-Zorte auf andere Art, 


3%, Pfund Butter, % Pfund Zuder, %/, Pfund Puder oder 
fein geftoßene, durchgeftebte Stärfe, 9 Eier, 1 Zitrone, Ya Taffe 
Arrac. 

Die Butter wird abgeklärt oder ausgewaſchen und zur Sahne 
gerieben, mit Eivottern, Zuder, Saft und Zitronenschale !, Stunde 
nah Nr. 1 ftarf gerührt. Dann wird die Stärfe Hinzugefügt, 
darnady der Eiweißjchaum, und nachdem der Arrac leicht durch 
die Maffe gerührt, diefe wie Sandkuchen gebaden. 

Der Kuchen wird mit einem Punfchguß von 8 Loth Zurfer 
glacirt. 


26. Bwiebark-Zorte, 


3%, Pfund durchgeſiebter Zucker, 15 Loth guter, geſtoßener und 
durchgefiebter Zwieback, 12 Roth fein geftoßene Mandeln, 15 Eier, 
1 Zitrone, 1 Theelöffel fein geftoßene Nelken, 4 Loth guter 
Bimmet. 

Eivotter, Zuder, Mandeln, Gewürze und Zitronenfaft wer- 
den nah Nr. 1 "a Stunde ftarf gerührt, dann wird der fteife 
Eiweißſchaum durchgemiſcht, darnach der Zwieback durch vie 
Mafle gezogen, fogleih in den Dfen gefegt, wie Mandel- Torte 
gebacken. 


27. Renziger aufgerollter Kuchen. 


124 Pfund durchgeſiebter Zucker, 13 Loth feines, durchgeſieb⸗ 
tes Mehl, 15 Eier, Gelee oder Confitüren. 

Der Zucker wird mit den Eidottern Y Stunde ſtark gerührt, 
dann das Mehl und ver feite Schaum der Eier durchgemiſcht. 
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Hierbon werden 2 JYänglich vieredfige Kuchen auf einer Platte 

2030 Minuten bei 2 Grad Hige gebaden. Einer derjelben 

wird mit eingemachtem Mus jeder Art oder Gelee beitrichen, 

der andere darauf gelegt, und dad Ganze wie eine Papierolle 
aufgerollt. 

Anmerf. Diefer Kuchen ift von angenehmem Gefchmad, hält fich fange 
und kann immer wieder als ein aanzer zur Tafel gebracht werden, 
indem man von demſelben fingerdide Scheiben abjchneitet,, Die man 
in pafjende Stücke zertbeilt. In Grmangelung der Confitüren paßt 
auch zum Beftreichen ganz vorzüglich das Zitronenmus in der Braut: 
Torte. 


28. Rünigs- oder BandKuchen. 


1 Pfund abgeflärte Butter, 1 Pfund durchgeftebter Zuder, 
1 Pfund gewärmtes Mehl, 16 Eier, 1 Zitrone, 1 Xheelöffel 
Musfatblüthe, 2 Theelöffel feiner Zimmet, 6 Loth ſüße, 1 Loth 
bittere, fein geftoßene Mandeln. 

Die Butter wird langfam gefchmolzen, abgeklärt, mit dem 
Zuder dick gerührt. Dann werden die Eibotter, Saft und ab- 
geriebene Schale einer Zitrone, Musfatblüthe, Zimmet, Mandeln 
dazu gethan und dies alles Y, Stunde nad) Nr. 1 ftarf gerührt. 
Darnach gibt man den feſten Schaum von 12 Eiern mit dem 
Mehl Löffelweife zur Maffe. Von verfelben ftreicht man 1 Stroh- 
halm die in eine flache, zugerichtete Form, läßt e8 gelb baden, 
ftreicht dann wieder eben jo viel darüber, badt es wieder gelb 
und führt fo fort, bis zu 5 Lagen und die Maffe zu Ende ift. 
Nachdem die erfte Lage gebaden, muß das Feuer größtentheils 
weggenommen, aber übrigens 2 Grad Hitze (fiehe Nr. 1) gleich- 
mäßig unterhalten werden. 

Auch kann man die Maffe zu einem Kuchen baden. 


29, Mandel-Torte. Ur. 1. 


1 Pfund recht frifche, füße, und 1 Loth bittere Mandeln, 
3%, Pfund durchgefiebter Zucker, 12 große over 15 Eleinere, fri— 
fhe Eier, 1 Zitrone, 1 Theelöffel Muskatblüthe, 2 gehäufte Eß— 
Löffel fein geriebened und durchgefiebtes Kartoffelmehl, in Er— 
mangelung gute, durchgefiebte Stärke. 

Die Mandeln werden abgezogen, gewafchen und mit Eiweiß 
recht fein geftoßen; die Eivotter mit dem Zuder, worauf bie 
Zitrone abgerieben ift, nebft dem Saft dverfelben und Musfat- 
blüthe eine Weile gerührt, die Mandeln Hinzugethban und Die 
Maffe gleichmäßig und ununterbrochen nach einer Richtung Ya 
Stunde (fiehe Nr. 1) gerührt. Dann mifcht man dad nach A. 
Nr. 45 zu feſtem Schaum gefchlagene Weiße von 12 Eiern leicht 
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durch, jo wie hernach das Kartoffelmehl, füllt es fogleich in die 
bereit ſtehende zugerichtete Form, ftellt fie bei 2 Grad Hitze in den 
Dfen und läßt diefen Kuchen 1’), Stunde baden. Es darf ja 
nicht daran geftoßen werben, und die Kite von unten nicht ftär- 
fer ald die von oben fein. 

Zur Verfchönerung diefer Torte kann man einen Zuderguß 
Nr. 12 darüber machen, folchen mit eingemachten Früchten be— 
legen oder eine Verzierung von Pomeranzenfchalen anwenden, die 
fo dünn wie Vapier gefchnitten werden müffen. 


Anmerk. Gin Quentchen Hirſchhornſalz mit dem Kartoffelmehl durch 
die Maſſe gerührt, macht fie lockerer und leichter. 


30. Mandel-Torte mit Weißbrod. Ur, 2. 


20 Roth durchgeſiebter Zuder, 18 Loth frifche, füße und 2 Loth 
bittere mit Eiweiß fein geftoßene Mandeln, 12 bis 14 Eier, 
Y, Pfund nicht frifches, fein geriebenes, durchgeſiebtes Weißbrod, 
1 Sitrone. 

Man rührt ven Zuder, auf welchem die Zitrone abgerieben 
ift, nebft dem Saft derfelben mit 13—14 Eivottern Y, Stunde 
nach Nr. 1; dann werden die Mandeln hinzugefügt und wieder 
Y, Stunde gerührt. Wenn died gefchehen, mifcht man das 
Weißbrod fehnell durch die Mafje und darnach das. von 10 Eiern 
zu fteifem Schaum gefchlagene Weiße. Die Torte wird nad) 
vorhergehender Angabe gebaden und verziert. 


3l. Anmdel-Zorte mit Mehl. Ur. 3. 


1 Pfund abgeflärte Butter, 1 Pfund geriebener und durch— 
geftehter Zucker, 1 Pfund feines Mehl, 12 Eivotter, Y, Pfund 
fein geftoßene bittere, eben fo viel füße Mandeln, eine halbe ge= 
riebene Muskatnuß und das Gelbe einer Zitrone. 

Die Butter wird zu Schaum gerieben, das Benannte der 
Reihenfolge nach unter ftarfem Rühren Hinzugefügt und '/, Stunde 
(fiehe Nr. 1) gerührt. Dann wird das Mehl Hinein gerührt, 
fowie auch zulegt das von 10 Eiern zu fleifem Schaum gefchla= 
gene Weiße Teicht durchgemifcht. Diefe Mafje wird nun fchnell 
in die bereit ftehende zugerichtete Borm gegeben und bei guter 
Hitze 1—1'/, Stunde gebaden. 

32. Kartoffel Torte. Ar, 1. 

1°, Pfund Kartoffeln, 16 Eier, %, Pfund durchgeftebter 
Zucker, 10 Loth fühe, 2 Loth bittere Mandeln, 1 Zitrone, 2 ge= 
häufte Eßlöffel pulveriſirtes, durchgeſiebtes Kartoffelmehl oder 
feine Stärke. 
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Es werben Kartoffeln am vorhergehenden Tage mit der Schale 
fchnell gahr, aber nicht gang weich gekocht, fogleich abgezogen, 
wenn fte völlig Falt geworden, gerieben, und das, was hinter die 
Reibe fällt, gewogen. Man nimmt hiervon, wie bemerkt, 11% 
Pfund, legt ed auf eine flacdye Schüffel auseinander und ftellt es 
bis zum nächften Tage an einen Iuftigen Drt. Dann rührt man 
die Eidotter, Zuder, worauf die Zitrone abgerieben ift, nebft 
dem Saft und die mit Eiweiß fein geftoßenen Mandeln Y, Stunde 
gleichmäßig und ftarf nach einer Richtung, gibt dann die Kar— 
toffeln nad) und nad) hinein und rührt das von 14 Eiern zu 
feftem Schaum gejchlagene Weiße mit dem Stärfemehl Teicht, 
aber gut durd. Die Form muß, wie zu allen Kuchen, vorher 
zugerichtet fein, damit die fertige Maſſe fogleich Hineingethan und 
in den Ofen gefegt werben kann. Diefer Kuchen wird wie 
Mandel= Torte gebaden und Fann die Stelle verfelben fehr gut 
vertreten. 

Es ift eine Hauptbedingung dabei, daß ganz mehlige Kartof- 
toffeln dazu genommen werben. 


33. Auf andere Art, Ar. 2. 


1 Pfund geriebene Kartoffeln, % Pfund Mandeln, worunter 
11, 2oth bittere find, 10 Gier, Schale und Saft einer Zi— 
trone und Y Pfund Zuder. Nach vorhergehender Weije ge- 
rührt und gebaden. 


34. Wurzel- oder Möhren-Torte, 


18 Loth Wurzeln, 14 Eier, 20 Loth durchgeſiebter Zuder, 
1 Zitrone, 18 Roth füße, 4 Loth bittere Mandeln, 3 gehäufte 
Eßlöffel fein durchgeſiebtes Kartoffelmehl oder gute Stärke, 

Die Wurzeln werden gewaschen, in Waffer kaum halb gahr 
gekocht und, wenn ſie ganz Falt geworden find, gerieben ; das Herz 
bleibt zurüd, Don dieſem ©eriebenen nimmt man 18 Loth. 
Dann rührt man die Eivotter mit dem Zuder, Saft und der 
abgeriebenen Schale einer Zitrone und den mit Eiweiß fein ge— 
ftoßenen Manveln, gibt die Wurzeln Hinzu und rührt dies 
nah Nr. I Y Stunde, mifcht dann den fteifen Schaum von 
9 Eiern mit dem SKartoffelmehl durch und badt die Maffe 1Y%, 
Stunde wie Mandel-Torte. 


35. Brod-Torte. Ar, 1. 


16 Gier, 1 Pfund fein durchgeflester Zuder, 1 Pfund mit 
Eiweiß fein geftoßene, friiche Mandeln, 4 Loth durchgeſiebte 
Chocolade, 4 Lorh Zitronat, 5 Loth Zimmer, Y4 Loth Nelken, 
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1); Roth Sardamom, Saft einer frifchen Zitrone, 8 Loth bräun- 
lich geröftetes, fein durchgeſiebtes Schwarzbrod, mit etwad Noth- 
wein angefeuchtet, 1 Taſſe Arrac. 

Eidotter, Zuder, Mandeln und Gewürz werden nad Nr. 1 
ftarf 1% Stunde gerührt, dann wird das Schwarzbrod durch— 
gemifcht, fowie auch darnach der feſte Schaum von 12 Eiweiß, 
und zulegt der Arrac eben durchgerührt. Diefe Maffe wird in 
einer ſtark beftrichenen, mit geröftetem Brod beftreuten Form 
1 — 1, Stunde wie Mandel-Torte gebaden. Man gebe allen 
Kuchen diefer Art, wenn fie gut aufgegangen find, von unten 
etwas weniger Hitze. Es wird ein beliebiger Zuderguß mit Zi« 
tronenfaft und Chocolade darüber gemacht. 


36. Brod-Torte Mr. 2, 


18 Loth füße, 2 Loth bittere Mandeln, 34 Pfund durchge— 
fiebter Zuder, 16 Eier, 1 Zitrone, 4 Roth Zitronat, Loth 
feiner Zimmet, Loth Nelken, Y Loth Musfatblüthe, 8 Loth 
getrocknetes, geftoßenes und fein durchgeſtebtes Schwarzbrod, wel— 
ches mit 1 Glas Nothwein angefeuchtet wird. 

Man ftoße die füße Mandeln mit der Schale, die bitteren 
ohne Schale mit Eiweiß recht fein, rühre Zuder, Eidotter, Schale 
und Saft der Zitrone, gebe die Mandeln hinzu und rühre die— 
ſes 14 Stunde. Dann füge man die Gewürze, auch) dad Schwarz- 
brod zur Maffe, und vermijche diefe mit dem feften Schaum 
von 12 Eiern. 


37. Brod-Torte Ar, 3. 


12 Loth abgezogene, mit Eiweiß fein geftoßene Mandeln, wor— 
unter 2 Loth bittere find, 12 Eidotter, % Pfund Zuder, die 
abgeriebene Schale einer Zitrone, Ya Loth Zimmet, Loth Nel- 
fen, 's Loth Cardamom, 12 Loth altes, geriebened und durdh- 
gefiebted Schwarzbrod und der fefle Schaum von 10 Eiern. 
Dies nach vorhergehender Angabe gerührt und gebaden. 


38. Brod-Torte mit Chocolade. 


12 Eier, Pfund durchgefiebter Zuder, 6 Loth ſüße Cho- 
colade, 1% Loth Zimmet, abgeriebene Schale einer Zitrone oder 
1 Stüdchen mit Zuder fein geftoßene Banille und 18 Loth al- 
te3, geriebened und durchgeſiebtes Schwarzbrod. 

Die Eivotter werden mit Zuder, Chocolade und Gewürzen 
1, Stunde ftarf gerührt (fiehe Nr. 1), dann wird dad Schiyarz- 
brod Hinzugefügt und das Ganze mit dem fteifen Eiweißſchaum 
vermiſcht. 
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39, Sandkuden Ar, 1. (Vorzüglich.) 


1 Pfund gute, frifche Butter, 1 Pfund durchgeftebter Zuder, 
15 Pfund feines Mehl, Pfund fein geftoßened und durch» 
geitebtes Kartoffelmehl, je nach der Größe 10—12 frifche Eier, 
1 gute Zitrone und 4 Eßlöffel Punſch-Extract oder 2 Eplöffel 
Arrac. 

Die Butter wird vorher geſchmolzen, vom Bodenſatz abgeklärt, 
alsdann zu Schaum gerieben und mit dem Zuder, welcher nach 
und nach hineingeftreut wird, tüchtig gerührt. Dann gibt man 
unter ftetem Nühren ein Eivotter nach dem andern hinzu, fowie 
auch die abgeriebene Zitronenfchale und allgemady das Mehl. 
Nachdem jolches im Ganzen Stunde nach Nr. 1 gerührt worden, 
wird die Eſſenz mit dem Zitronenfaft durchgemifcht und alsdann 
das zum fteifen Schaum gefchlagene Eiweiß leicht durchgezogen. 
Ohne die Maſſe eine Minute hinzuftellen, fege man fte fogleich 
in der bereitftehenden, zugerichteten Form in den Dfen und laffe 
fie bei 2 Grad Hige 1'/, Stunde baden, während diefer Zeit 
darf nicht an die Form geftoßen werden. Die Unterhige kann 
anfıngs etwas ftärfer als die Dberhige fein, dann aber muß ſte 
fehr vermindert und fpäter das euer darunter ganz entfernt 


werden. 

Anmerf. Vor dem Hinzuthnn des Eiweißſchaums Loth Hirſchhorn⸗ 
ſalz durchgemiſcht, bewirkt ein ganz vorzügliches Aufgehen, was je— 
doch auch geſchieht, wenn man ſich genau nach der Vorſchrift richtet. 


40. Sandkuchen auf andere Art Ar. 2. 

Das VBerhältnig ift wie im Vorhergehenden, doch rührt man 
zulegt jtatt von 12, das von 6 Eiern zu Schaum gefchlagene 
Weiße und Weinglas Arrac durch die Maffe, die wie oben 
angerührt und gebaden wird. 


41. Sandkuchen mit Mandeln Ar. 3. 


15 Pfund abgeflärte Butter, Y, Pfund durchgefiebter Zuder, 
6 Eier, Saft und Schale einer Zitrone, %4 Pfund fein durch- 
geftebte Stärke, wie Sandfuhhen Nr. 1 angerührt, halb gahr 
gebaden im Dfen, mit 1/, Pfund (gleich einer Taffe voll) gröb- 
lich geftoßene oder gefchnittene Mandeln, die man mit Y, Pfund 
Zuder und etwas Zimmet vermifcht Hat, beftreut und vollends 
gahr gebacken. 

42, Sandkuchen Ar, 4, 

19 Eier, 1 Pfund Zuder, 1 Bund feinftes Mehl, /ı Pfund 
Butler und einen Geſchmack von Musfatblüthe. Zum Beftreuen 
Ys Pfund geftoßene Mandeln, Zuder und Zimmet. 
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Man richte fich nach vorhergehender Vorſchrift. Wenn der 
Kuchen ungefähr halb gahr gebaden, beftreihe man ihn im 
Dfen mit geſchmolzener Butter und ftreue die Mandeln mit Zucker 
und Zimmet vermifcht darüber. 


43. Gewürz Torte. 


Dieſe wird gemacht und gebacken wie Sandkuchen Nr. 1, je— 
doch rührt man mit den Eidottern zugleich folgende Gewürze zu 
der Butter, Y, Loth feinen Zimmet, 1 Quentchen fein geſtoßene 
Nelfen, Halb fo viel Cardamom, die abgeriebene Schale einer 
Zitrone. Auch kann man nad) Belieben 1 Loth gehackte Sue— 
cade und 1 Loth. confitürte Pomeranzenfchale hinzufügen. Mit 
denn Eiweipfchaum werde NY, Loth pulverifirted Hirſchhornſalz 
durchgemifcht. 


44, Echter Wienburger Bisquit Wr. 1. 


Y, Pfund fein geftoßene und durchgeftebte Stärke (Puder), 
1 Pfund Zuder, auf welchem eine Zitrone abgerieben und der, 
nachdem das Gelbe davon abgeichabt worden, fein geftoßen und 
durchgeftebt ift, 10 ganz frifche Eiweiß, 20 Eidotter, Saft einer 
guten Zitrone, 2 Duentchen pulverifirtes Hirſchhornſalz. Stärke 
und Zuder werden ’%a—1 Stunde vor dem Anrühren zum völ— 
ligen Trodnen und Warmwerden in einen ſchwach geheizten Dfen 
geftellt. 

Man ſchlägt zuerft das Eiweiß zu einem fo feften Schnee, daß 
er fich fchneiden läßt, doch darf er nicht breiig werden, jchlägt 
dann mit dem Schaumbefen Eidotter, Saft und Zitronenzuder 
hinein, fo wie auch nach und nach den Zuder und jchlägt fort= 
während recht ftarf, und zwar wenigftens Y, Stunde lang. 
Dann wird die Maſſe auf ftarf Eochendem Waſſer oder auf ei= 
nige Kohlen gefegt, während ununterbrochen fo lange gefchlagen 
werden muß, bis fie milchiwarnı geworden, wo dann erft die 
Stärfe hineingeftreut, jo jchnell al3 möglich im die Maſſe ge— 
fchlagen, das Hirſchhornſalz darüber geftreut und gleichfalls raſch 
durchgeichlagen wird. Iſt Died gefchehen, jo darf die Maffe Feine 
Minute ftehen, jondern muß fogleich in einer gut audgeftriche- 
nen und beftreuten Form in den Dfen, welcher von unten und 
oben eine gute Mittelhige hat. Der Bisquit wird wie Sand— 
fuchen ſtark 1 Stunde gebaden. Um das zu frühe Gelbwer=- 
den deſſelben zu verhüten, was bei Kuchen ohne Butter jo leicht 
der Ball ift, fo decke man ihm in der erften halben Stunde zu. 

26 
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45. Bisquit, der ſchnell gemadt if. Wr. 2. 


15 frifche Eier, 1 Zitrone, Ya Pfund durchgeftehter Zuder, 
y Pfund geftoßene, fein durchgefiebte Stärke. 

Man fchlägt 13 Eiweiß zu einem fo feften Schnee, als mög- 
fich ift, rührt 15 Eidotter mit der abgeriebenen Schale und dem 
Saft einer Zürone eben unter einander und läßt dies langſam 
in den Schnee laufen, indem man venfelben mit einem Schaum- 
befen fortwährend ftarf Schlägt; dann ftreut man den durchgefteb- 
ten Zucker hinein, ferner die feingeftoßene, durchgeftebte Stärfe 
(Buder), und fihlägt nun nicht länger, bis fich dieſe mit der 
Mafje vereinigt Hat. Das Hirſchhornſalz iſt auch Hier zu 
enipfehlen, doch nicht gerade nothwendig. Das Meitere mie 
oben. 


46. Ein guter böhmiſcher Semmel-Bisguit. Nr. 3. 


Auf jedes Ei nimmt man 1 Loth Zuder und 1 Loth einen 
Tag altes, geriebened und durchgeſtebtes Weißbrod. Die Eidotter 
werden mit dem Zuder, Saft und Schale einer Zitrone und 
Zimmet mit einem Schaumbefen A Stunde ftarf gefchlagen, 
dann das Weißbrod hineingeftreut und fogleich den fteifen Schaum 
der Eier leicht darunter gemifcht. Died in einer wohl zugerid)- 
teten Form 1 Stunde gebaden. 

Iſt das Weißbrod älter, fo muß man etwas weniger nehmen. 
Für 6 Berfonen find 8 Eier hinreichend. 


47. Bisquit mit Chocolade. Wr, 4, 


12 Eimeiß, 15 Eidotter, 3, Pfund durchgeftebter Zucker, 
4 Loth bittere Chocolade, welche gerieben und durchgeftebt ift, 
1/; Loth Zimmer, etwas mit Zuder geftoßene Vanille und 12 
Loth fein geftoßene und durchgefiebte Stärfe Wie Biöquit 
Nr. 2 gefchlagen und gebaden. 


48, Ehorolade-Ruden Ar, 1. 


14 Eier, Pfund durchgefiebter Zuder, 1a Pfund frifche 
fein geftoßene Mandeln, 12 Loth auf einem Heibeifen fein ges 
riebene und durchgeftebte, ſüße Vanille-Chocolade, A Loth feiner 
Zimmet, Loth pulverifirtes Hirfchhornfalz. | 

12 Eidotter und 2 ganze Eier werben mit Zuder, Mandeln, 
Chocolade mittelft eines Schaumbefens Y/, Stunde ſtark gefchla- 
gen, anderd 1, Stunde gerührt, dann wird dad von den Eiern 
zu Schaum gefchlagene Weiße durchgemifcht, Hirſchhornſalz 
ſchnell durchgerührt und 1 Stunde, wie Mandeltorte, gebacken. 
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49, Chocolade Kuchen Ar. 2, 


20 Eidotter, 15 Eiweiß, 114 Pfund durchgeſiebter Zuder, 
Y Pfund geriebene und durchgeitebte Ehocolade, Ya Pfund ge— 
ftoßene, durchgeftebte Stärfe, 4 Loth fein gefchnittener Zitronat, 
1/4 Loth Zimmer, ein Stüdchen mit Zuder fein geftoßene Va— 
nille, Ya Zafjfe Srangbranntmwein. 

Die Eidotter fchlägt man mit dem Zuder, Zitronat und Zim- 
met 1, Stunde, fchlägt dann die Chocolade, den ſehr fteifen 
Schaum von 15 Eiern und darnach die Stärfe hinzu. Sobald 
nichts mehr von derfelben zu jehen ift, rührt man Taſſe 
Branzbranntwein oder 2 Quentchen pulberifirtes Hirſchhornſalz 
durch. Wie Sandkuchen gebaden und mit dem Zuder Nr. 12 
glacirt. 


50. Rorinthen-Ruden, 


1 Pfund langſam gefchmolzene, abgeflärte und wieder dick 
gewordene Butter, 1 Pfund geftoßene, fein durchgefiehte Stärke, 
3, —1 Pfund durchgefiebter Zuder, Y4 Pfund gewafchene, im 
Dfen angetrodnete Korintben, abgeriebene Schale einer Zitrone, 
1 geriebene Muskatnuß oder 1 Theelöffel Muskatblüthe, 12 frifche 
Eier, Ya Glas Arrac oder Rum. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, unter ftarfem Rühren 
nach und nad Zuder, Gewürz, Eidotter und zwar eins nad) 
dem andern, langjam Hinzugefügt, die Maffe, wie in Nr. 1 be- 
merft worden, Stunde ftarf gerührt, dann Korinthen, dar— 
nach der fteife Eiweißſchaum durchgemifcht, jo wie nachdem mög— 
lichft Schnell die Stärfe und zulegt der Arrac. 

Anmerf. Der Berfuh einer fehr genialen Sausfrau, die angerührte 
Mafje nad dem Durchmijchen des Giweipfchaumes aanz wie Niens 
burger Bisquit zu behandeln, wobei der Arrac die Stelle des Hirſch— 
hornfalzes vertritt, machte diefen Kuchen unverbejjerlich. 


51. BReis-Ruden. 


3, Pfund guter Reis, a Pfund Zuder, 12 Loth Butter, 
12 Eivotter, 10 Eiweiß, 8 Loth füße und 12 Stüd bittere, fein 
geftoßene Mandeln, A Loth Zimmet, abgeriebene Schale einer 
Zitrone oder etwas in Zucker eingelegte Apfeljinenfchale (fiehe 
Abfchnitt A.) 

Der Reis wird in Waffer gehörig abgebrüht, mit Milch Tang- 
fam weich und recht fteif gekocht; doch müffen die Körner ganz 
bleiben. Dann reibt man die Butter zur Sahne, gibt unter fort= 
währendem Nühren hinzu: Zuder, Eivotter, Mandeln, Gewürz, 
und mifcht den fleifen Schaum von 10 Eiern durch. Diefe 
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Maſſe wird in einer gut zugerichteten Springform, mit fein 

geftoßenem Zwieback beftreut, bei 2 Grad Hige 1, Stunde ge- 

baden. 

Anmerk. Sollte der Reis nicht jteif genug gekocht fein, fo müſſen einige 
fein geftoßene Zwiebäde unter die Maſſe gerührt werden, che der 


Schnee dazu fonmt. Auch kann man ftatt der Mandeln Pfund 
ausgefernte Rofinen durchmifchen. 


52. MandelKnappkuchen. 


1a Pfund feines Mehl, 74 Pfund audgewafchene Butter, 
1/; Pfund durchgeftebter Zuder, ; Pfund geftoßene ſüße und 
6 Stück bittere Mandeln, 2 frifche Eier. 

Man reiht die Butter zu Schaum, rührt nah und nach Eier, 
Zuder und Mandeln hinzu, rührt die Maffe wo möglich A Stunde, 
miſcht das Mehl durch, vrüdt ſolche in der Kuchenpfanne ziem- 
lich) dünn auseinander und badt fie gelb. 

Der Kuchen wird mit Gelee beftrichen. Sollte man ein Be: 
ftreuen mit Zuder vorziehen, fo ſchneide man venfelben, wenn er 
aus dem Ofen fommt, mit einem ſcharfen Meffer in paffende 
Stückchen, und freue dann Zuder darüber hin. 


53. Noch ein fehr guter MandelKuchen. 


3, Pfund fühe Mandeln, 3/, Pfund Zuder, %4 Pfund Mehl, 
ar Pfund Butter, 1 Ei, Y; Loth Zimmet, Orangenfchale oder 
in Zuder eingelegte Apfelfinenfchale (fiehe Abfchnitt A). 

Die abgejchälten Mandeln, wovon man Obertaſſe von glei: 
cher Größe zurüdläßt, werden gröblich geftoßen, mit dem Zuce 
und Zimmet vermifcht, von welchen man ebenfalld eine Taflı 
voll zurückbehält. Alsdann nimmt man zu diefem Butter, Dieb 
und 1. Eidotter, macht einen Teig daraus und drüdt ihn mi: 
der Hand in der Tortenpfanne zu einem Kuchen von beliebiger 
Größe auseinander, ftreicht ein gefchlagenes Eiweiß darüber, ſchnei— 
det dann jchrägmwinklige Carou darauf, legt in jeden Winkel 1 ge 
fpaltene Mandel, inwendig I Stüdchen Drangenfchale, und ftreut 
die geftoßenen Mandeln darüber Hin. 


54, Mamdel-Sperkkuden, 


Zu diefem Kuchen ein Mürbeteig nah Nr. 4, ferner 1% Pfuni 
geriebener Zuder, Pfund geftoßene Mandeln, mehrere Zitro 
nen, 2 Eiweiß, 3—4 Loth weißer, gröblich geftoßener Candis. 

Man tunfe den Zuder in Waffer, Taffe ihn flüſſig Eochen 
rühre in dieſen Zuderfaft die Mandeln und Elein gefchnitten: 
Schale einer Zitrone nebſt dem Saft und ftelle dies zum At: 
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fühlen hin. Dann mache man den Mürbeteig, theile ihn in 
2 gleiche Theile, rolle fie zu einem Ober- und Unterblatt aus, 
leßtere jedoch 2 fingerbreit größer, ald das andere, breite auf dem 
Unterblatt die Mandelmaffe ſo aus, daß an den Seiten ein zwei— 
fingerbreiter Naum bleibt, lege das Dberblatt darauf und laſſe 
den Kuchen nicht zu langfamı baden. Sobald er aus dem Ofen 
fommt, ftreihe man von 2 Eiern das zu Schaum gefchlagene 
Weiße darüber, fchneide Zitronen zu Eleinen Würfeln, wie man 
Speck ſchneidet, ftreue fie auf den Kuchen, belege ihn auch mit 
einigen Zitronenfcheiben, ftreue den Candis darüber und ftelle ven 
Kuchen ein wenig in den Ofen, damit die oberfte Maffe etwas 
trockne. 

Anmerk. Alle Kerne müſſen aus den Zitronen entfernt werden. 


55. Rüfer-Ruden, 


1 Pfund ausgewafchene Butter, 1 Pfund feines Mehl, /, Pfund 
geriebener und durchgefiebter Zuder, 1. Pfund fein geftoßene 
Mandeln, 8 Eier und Frucht-Gelee. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, nach und nach Zuder, 
Eier — langfam eind nad) dem andern — und Mandeln hinzu 
gefügt und 4 Stunde gerührt. Dann wird das Mehl durch— 
gemengt, die Maffe auf einer ‘Platte fingerdick auseinander ge= 
drückt und hellbraun gebaden. Wenn der Kuchen Falt gewor— 
den ift, betreut man ihn mit Zuder und legt ftellenweife Gelee 
Darauf. 


56. Rarmeliter-Ruden. 


9 ganze und das Gelbe von 2 Eiern, %, Pfund vurchgefteb- 
ter Zuder, !a Pfund Mandeln mit der Schale, die mit Rofen- 
waſſer nicht ganz fein geftoßen find, 3 Eplöffel Kirfchwaffer, 
die abgeriebene Schale einer Zitrone, Y, Loth Zimmet, 1 Mus— 
fatnuß. 

Eier und Eidotter werden fchäumig gefchlagen, die Beftand- 
tbeile nach einander hinzugefügt. Dann wird die Maſſe 1% Stunde 
ftarf und gleichmäßig gerührt, 4 Pfund feines Mehl darunter 
gemifcht und bei 2 Gran Hitze gebaden. 


57. Anis Kuchen. Ar, 1; 


10 frifche Eier, 10 Eier fchwer durchgeſiebter Zuder, 5 Eier 
ſchwer feinftes Mehl und 3 Loth ausgefuchter Anisfamen. 

Der Zuder wird unter ftarfem Rühren nah und nad) zu 
den Eidottern gefügt und Stunde lebhaft gerührt. Dann 
rührt man den Anidfamen und dad Mehl Löffelweis hinein, doch 
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muß leßtere3 zuvor warm geftanden haben und durch einen Durch— 
fchlag gerieben fein. Nachdem nun die Kuchenmaffe im Ganzen Y% 
Stunde ftarf und gleichmäßig gerührt worden ift, wird das zu 
fteifem Schaum geichlagene Eiweiß leicht durchgezogen und die— 
felbe in der zugerichteten Form oder Kuchenpfanne bei mäßiger 
Hite, welche anfangs von unten etwas ftärfer fein kann, 
Stunde gebaden. Durchgefiebte Stärke ift dem Mehl vorzuziehn. 
Anmerf. Diefer Kuchen iſt nach dem angegebenen Verhältniß ganz vor- 
uglich wenn hierbei die nöthige Vorſicht angewandt wird. Bei Manz 
gel an Uebung geht man bei nachfolgender Borichrift aber ficherer. 


Diefer Kuchen fann im einer zugedeckten Porzellanfchüffel lange 
Zeit aufbewahrt werden. 


58. Anis-Rucden, Ar, 2. 


6 Eier, 4% Pfund Zuder, 3%, Pfund feines Mehl, 1% Roth 
Anisfamen und nad) Gefallen etwas DBanille oder ein Geſchmack 
son Musfatblüthe. 

Man richte fich beim Rühren und Baden nad) vorhergehender 
Vorſchrift. 


59. Ruchen zum Wein und Thee. Wr, 1. 


10 frifche Eier, 10 Gier ſchwer durchgeftebter Zuder, 5 Eier 
fhwer feinftes Mehl, Y Pfund fein geftoßene Mandeln, Saft 
und abgeriebene Schale einer Zitrone. 

Zucker und Zitrone werden mit den Eidottern 1/4 Stunde ge= 
rührt, dann die Mandeln hinzu, und nachdem man wieder Yı 
Stunde lebhaft gerührt hat, wird das zu Schaum gefchlagene 
Eiweiß Iofe durchgezogen und alddann das Mehl fo fchnell als 
möglich mit der Maffe verbunden, doch muß dabei ein ftarfes 
Rühren möglichft vermieden werden. Es wird nun diefelbe fofort 
in einer vorher zugerichteten Form bei ftarfer Mittelhige 1 Stunde 
gebaden, wobei anfangs die Unterhige etwas ftärfer fein muß. 


Anmerk. — Loth Hirſchhornſalz zuletzt durch die Kuchenmaſſe ge: 
rührt, bewirkt ein vorzügliches Aufgehen. 


60. Kuren zum Wein und There, Wr, 2, 


Man nehme die Beftandtheile zum Auflege- Kuchen Nr. 1, 
Doc jege man Schale und Saft einer guten Zitrone hinzu, 
rühre diejelbe nach Angabe und bade die Majfe zu einem Kuchen 
während 1I—1'/,; Stunde dunfelgelb. Sp mie verfelbe aus dem 
Dfen fommt, beftreiche man ihn reichlich mit Frucht» Gelee, be— 
bee diefen mit dem Schaum bon 3 Eiern, der mit etwas Zucker 
geſchlagen worden und ftelle ven Kuchen fo lange in den Ofen, 


Torten und Kuchen. 407 


bis der Schaum troden geworden. Auch kann man den Kuchen 
ohne Weiteres mit Zucker beftreuen. 


61. Marronen-Rudhen, Mr. 1. 


1 Pfund ziemlich fein geftoßene Mandeln, 1 Pfund Zuder, 
Saft und Schale einer Zitrone, etwas Zimmet und ver fteife 
Schaum von 7 Eiern. 

Mandeln und Zuder werden erwärmt, nebft der Zitrone tüch— 
tig durchgerieben und mit dem imeißfchaum vermifcht. Dann 
wird die Macronenmaffe auf eine Unterlage von Mürbeteig Nr. 8 
geftrichen und der Kuchen bei einer Mittelhige während 1'/, 
Stunde dunfelgelb gebaden. 


62. Marronen-Ruden. Nr, 2, 


3/, Pfund füße Mandeln, worunter 1 Loth bittere fein kön— 
nen, "5 Pfund durchgefiebter Zuder, beine erwärmt, 5 Eiweiß, 
Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone oder Apfelfinenzuder 
(fiehe Abfchnitt A.). 

Die mit Eiweiß nicht ganz fein geftoßenen Mandeln werden 
mit der Zitrone und dem Zucker gehörig vermifcht, mit dem ftei= 
fen Schaum der Eier gut durchgerührt. Vorher werden Obla— 
ten nach der Form eined Kuchens zufammengeflebt, in die Kuchen— 
pfanne gelegt; die Macronenmaffe wird darauf audeinander ges 
ftrihen und bei fchwah 3 Grad Hite gebadfen. In Ermange- 
lung der Oblaten kann man auch mit Butter beftrichened Bapier 
nehmen; dann aber muß der Kuchen fogleich, wenn er gebaden 
ift, umgefehrt und das Papier mit einem naßgemachten Pinfel 
beftrichen werden, wodurch daflelbe losläßt. Die untere Seite 
des Kuchend muß jedoch wieder nach oben. 


63. Mandelberg. 


Ein Blätterteig von 1 Pfund Mehl, ferner: 2 Pfund frifche, 
füße Mandeln, 1% Pfund durchgefiebter Zuder, 10 Eier, ab— 
geriebene Schale einer Zitrone, 3 Loth Elein gefchnittener Zitro- 
nat, Y4 Roth Zimmet, 1,4 Loth Nelken, Y Loth Cardamom. 

Man rollt den Blätterteig aus, macht davon zweifingerbreite 
Kränze von beliebiger Größe, jedoch jeden etwas Fleiner, ald ven 
andern, jo daß der Iette von der Größe einer Taffe if. Man 
kann auch ftatt des Blätterteigs diefe Kränze von Oblaten ſchnei— 
den, wozu man jedes Stüdchen benugen kann, indem man es 
mit Eiweiß zufammenklebt. Nun werden die Mandeln abge- 
fhält, die größten verfelben, ungefähr die Hälfte, der Länge 
nach in feine Scheibchen gefchnitten; die übrigen mit Eiweiß fein 
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geſtoßen, mit dem Zucker, den Eidottern und Gewürzen gut durch— 
gerührt und mit dem zu Schnee geſchlagenen Weißen dieſer Eier 
vermengt. Darauf ſtreicht man die Maſſe auf die Kränze, ſtreut 
die geſchnittenen Mandeln darüber hin und backt fie einzeln auf 
Platten bei mäßiger Hige, die aber ftärfer fein muß, wenn bie 
Kränze von Blätterteig gemacht find. Nachdem folche Ealt ge— 
worden, legt man fie bergartig aufeinander und ziert den ober= 
ften mit einem Blumenfträufchen aus. 


64, Rränze von Blätterteig mit Mandeln gefüllt. 


Ein Blätterteig von 1 Pfund Mehl; "2 Pfund gefchälte mit 
Nofenwaffer fein geftoßene Mandeln, "5 Pfund Zuder, 1 Ei, 
die abgeriebene Schale von einer Zitrone, Loth Zimmeet. 

Hiervon wird ein Teig gemacht, den man einen halben Finger 
die ausrollt und in fchmale Streifen fehneidet. Zugleich rollt 
man den Blätterteig aus und fchneidet die Streifen fo viel brei- 
ter, daß fie den Mandelteig einfchließen, und rollt fie zufammen. 
So fährt man fort, bis aller Teig gerollt ift, fchneidet aber je— 
den Streifen 2 Finger breit Fürzer ald den andern, beftreicht die 
Kränze mit Ei, wälzt fie in grob geſiebtem Zuder, legt fie ein- 
zeln kranzförmig auf eine Platte und badt fie bei 1 Grad Hitze 
Tchnell gelb. Nachher werden fte aufeinander gelegt. 


65. Schweizer Sıyaum-Torte. 


Zum Teig %, Pfund Mehl, '% Pfund ausgemwafchene Butter, 
4 Loth durchgeftebter Zuder, 1 Ei, Weinglas franzöſiſcher 
Branntwein, halb fo viel kaltes Wafler. Berner: ein gehäufter 
Suppenteller voll faurer Kirfchen, 1% Pfund Zuder, Ya Map 
die, ſüße Sahne, ein Stückchen mit Zucker fein geftoßene Vanille. 

Die Butter wird zu Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl ver- 
mijcht, in der Mitte eine Vertiefung gemacht, Zuder, Ei, Brannt- 
wein und Waffer Hineingegeben und mittelft eined Mefjerd im 
Kalten ein Teig davon gemacht, ven man darnach mit der Hand 
noch ein wenig verarbeitet und zum bequemeren Ausrollen etivad 
ruhen läßt. Dann rollt man ftarf % des Teigs aus, ſchneidet 
ihn nad) gemwünfchter Größe rund, beftreicht den Rand des Unter» 
blattes mit Ei, nur nicht die Seiten, welches dem Aufgehen Hin- 
derlich ift, Iegt von dem zurüdgelaffenen, ausgerollten Teig einen 
fchmalen Rand darauf, und badt ihn bei 1 Grad Hite (fiehe 
Nr. 1) etwa 3%, Stunde. Unterdeß macht man aus den Kir— 
[hen die Steine, verfüßt fie gehörig mit Zuder, Iegt fie mit 
den Saft auf dem Kuchen, bis an den Rand, und fegt ihn noch 
fo lange in den Ofen, bis die Kirfchen weich find. Auch bat 
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man einen mit Vanille gefchlagenen Sahnefchaum von 'a Maß 
guter Sahne na M. Nr. 28 zu bereiten, den man kurz vorher 
über die Kirfchen füllt, wenn der Kuchen zur Tafel gebracht 
werden joll. 


66. Schaum -Torte auf andere Art, 


Die Beltandtheile des Teiges wie in vorhergehender Angabe; 
ferner: rucht= Gelee, 5—6 Eiweiß, 14 Pfund durchgeiichter 
Zucker. 

Der Kuchen wird gebacken wie Schweizer Schaumtorte, nach— 
dem mit Gelee oder Confitüren beſtrichen, eine Marmelade von 
abgezogenen Zwetſchen iſt auch paſſend dazu. Dann wird das 
Eiweiß zu einem feſten Schaum geſchlagen, der Zucker unter 
ſtetem Schlagen allmälig hineingeſtreut, der Kuchen bis zum 
ſchmalen Rande damit bedeckt und in den Ofen geſtellt, bis der 
Guß eine hellbraune Farbe erhalten hat. 


67. Marronen-Schaum-Torte, 


Es wird ein Macronen-Kuchen nach Nr. 62 gebacken; ferner: 
Frucht-Gelee oder beliebige Confitüren, 6 Eiweiß, Pfund 
durchgefiebter Zucker, 6 Gran mit Zuder fein geftoßene Vanille. 

Der Macronen-Kuchen wird mit dem Eingemachten bevedt, daß 
Eiweiß zu einem fteifen Schaum gefchlagen und, nachdem Zucker 
und Vanille durchgemifcht find, über das Gingemachte geftrichen. 
Dann verziere man den Schaum mit Streuzuder und laſſe ihn 
in einem ſchwach geheizten Dfen troden werben. 


68. Eine andere Schaum Torte. 


1/, Pfund Butter wird zur Sahne gerührt, mit "5 Pfund 
Zuder und 8 Eidotter Y Stunde gerührt, 1% Pfund Mehl 
und der Eierſchaum darunter gemifcht und gelb gebaden. - Wei- 
ter wie im Vorhergehenden verfahren. 


69, Schwübiſche Torte, 


Hierzu ein Blätter-, Sahne oder Mürbeteig Nr. 8, ein gut 
und recht ſteif gefochtese Compot von unreifen Stachelbeeren, 
Johannisbeeren, Kirfchen, Apfeln oder Zwetfchen, und zum Guß 
6 Eier, Pfund fein geftoßene Mandeln, Y, Bfund durch— 
geftebter Zuder, abgeriebene Schale einer Zitrone oder etwas 
Muskatblüthe. 

Man lege von dem gemachten Teige einen Boden mit auf- 
ftehendem Rande in eine Springform, beftreue dad Unterblatt 
recht dick mit fein geftoßenem Zwiebad, ftreihe dad Compot 
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darüber und bedecke e8 mit folgendem Guß: Die Eidotter werben 
mit Zuder, Mandeln, Zitronenfchale Y, Stunde nah Nr. 1 
ftark gerührt und mit dem fteifen Schaum diejer Eier vermifcht. 
Diefe Torte wird bei 1 Grad Hige gebaden. Wenn der Guß 
gelb geworden ift, fo lege man dünne Authen über die Form 
und bevede fie mit einigen Bogen Papier, damit der Guß nicht 
dunkler werde. 


70. Franzöſiſche Torte, 


Ein WMürbeteig nah Nr. 8 von 114 Pfund Mehl; ferner: 
2. Pfund mit Roſenwaſſer oder Eiweiß fein geftoßene Mandeln, 
worunter 2 Roth bittere find, 1%, Pfund durchgeftebter Zuder, 
4 Eiweiß, 2 Loth fein gefchnittene Drangenfchale, in Ermange— 
lung abgeriebene Zitronenschale oder in Zuder eingelegte Apfel- 
finenfchale (ftehe Abichnitt A.). 

Man laffe ven gemachten Teig im Kalten etwas ruhen, theile 
ihn dann in 2 nicht ganz gleiche Theile, drüde den Fleinften 
Theil mit der flachen Hand in einer zugerichteten Springform fo 
auseinander, daß ein zweifingerbreiter Hand entfteht. Dann fege 
man die Mandeln mit dem Zuder in einer Gafferolle auf ein 
fchwaches Feuer, laſſe fie jo lange durchziehen, bis fie nicht mehr 
an der Hand Kleben, und ftelle fie zum Abkühlen in eine Schale. 
Nachher rühre man die Drangenfchale nebft 4 zu fleifem Schaum 
geichlagenen Eiweiß gut durch, ftreiche dieſe Mafje gleichmäßig 
auf den Teig bis an den Rand, mache aus dem zurüdgelaffenen 
Teige mit dem Tortenrädchen fchmale Streifen, lege diefe wie 
ein längliches Gitter über den Kuchen und biege den Rand dar= 
über, damit die Enden der übergelegten Streifen nicht zu jehen 
find. Man bade den Kuchen bei 1 Grad Hige. Hat die Ma— 
eronenmaffe eine fchöne gelbe Farbe erhalten, fo lege man Papier 
darüber, laffe den Kuchen recht gahr werden, lege in jedes Git— 
ter abwechſelnd verfchiedene eingemadhte Früchte, oder in eins 
Früchte und ind andere einen Sahnefchaum, wie in der Schwei— 
zer- Torte. 


71. Schweizer-Torte. 


1a Pfund Mehl, 12 Loth Butter, 4 Loth durchgeftebter Zuder 
und 2 Eier zum Teig; eingemachte oder frifche Früchte, 6 Eiweiß, 
1a Pfund fein geftoßene Mandeln, 'A Pfund durchgeſiebter Zucker 
zum Guß. 

Der Teig wird dünn auögerollt, in der Tortenpfanne aus— 
gebreitet und mit einem fchmalen Rand belegt. Dann fommen 
eingemachte oder frifche Früchte darüber, Iegtere werben gehörig 
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mit Zuder verfüßt; auch Fönnen Weintrauben dazu genommen 
werden. Unterdeß rührt man Mandeln, Zuder und Eimeiß ?/% 
Stunde recht ftarf, bedeckt damit die Früchte und backt die Torte 
hei 1 Grad Hitze gahr. 


12. Wellingtons-Torte. 


1a Pfund Mehl, Pfund Butter, Pfund fein geftoßene 
Mandeln, Pfund durchgefiebter Zuder, 2 Eier zum Teig; 
ferner: 12 Loth füße, 6 Stüd bittere, Elein gehadte Mandeln, 
5 Eiweiß. 

Der Teig wird ausgerollt oder in der Form auseinander ges 
drückt, das Eiweiß zu fteifem Schaum gefchlagen, mit Zuder und 
Mandeln vermifcht, darüber geftrichen und fchnell gebaden. 


73. Mark-ZTorte, 


Ein Teig Nr. 6 oder 9; ferner: '/, Maß fühe Sahne oder 
Milch, 6 Loth geftoßener Zwieback, Y% Pfund Mark, Y, Pfund 
Zuder, Ya Pfund mit Nofenwaffer fein geftoßene Mandeln, 
4 Eier, Musfatblüthe oder Nuß. 

Die Sahne wird gefocht, mit dem Zwieback zum dien Brei 
abgerührt, dann das Mark mit etwas Faltem Wafler im Mörfer 
fein geftoßen, mit Zuder und Mandeln zur Maffe gerührt, fo 
wie auch 4 ganze Eier und Muskat hinzugefügt. Hiermit wird 
der auögerollte Teig bedeckt, viefer mit einem Gitter, wie bei 
der frangöftfchen Torte belegt, bei 1 Grad Hitze gebaden, und 
warın zur Tafel gegeben. 


74. Tinzer-Torte, 


14 Loth füße, 2 Loth Bittere Mandeln, mit frangöftfchem 
Branntwein geftoßen, 5 Pfund Mehl, Y Pfund Zuder, 12 
Loth Butter, 2 Eivotter, dad Gelbe von 3 hart gekochten Eiern, 
fein gerieben, und die feine Schale einer Zitrone zum Teig ge- 
macht, auögerollt, mit einem Rand umlegt und gebaden. Dann 
mit beliebigem ingemachten beftrichen. 


75. Spiegel-Ruden, 

Man bade einen Kuchen mit einem fchmalen Rande von Eng— 
lifchem- oder Mürbeteig und mache dazu folgende Gelee: 2 Loth 
aufgelöfte Haufenblafe (jtehe Gelee) wird mit weißem Wein, 
abgefchälter Zitronenfchale, Zucker und Arrac nad Geſchmack, 
im Ganzen 3% Maß Slüffigem, eben zum Kochen gebracht, wenn 
es noch heiß ift, auf den Kuchen gegoffen und zum Kaltwerben 
bingeftellt. 
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76. Blätterteig mit Bitronen-Eröme, 


Ein Blätterteig von 3% Bfund Mehl; Pfund Zuder, 4. 
Zitronen, Wein, 10 frifche Eivotter, 5 Eiweiß, Eßlöffel voll 
Stärfe zur Eröme. 

Man rollt den Blätterteig zum Kuchen aus, belegt ihn mit 
einem nicht zu flachen Rand und badt ihn fchnell gahr. Dann 
bereitet man folgende Gröme: Die Eidotter füllt man in ein 
Glas, gibt in ein gleiches den Saft von den Zitronen, nebit jo 
viel weißem Wein, daß dieſes mit den Eivottern gleichen Raum 
einnimmt, ferner Zucker, abgeriebene Schale von 2 Zitronen, 
Eiweiß und Stärfemehl. Dies alles untereinander gerührt und 
auf dem Feuer fortwährend gefchlagen; wenn ed ganz fteif ift, 
fchnell vom Feuer. genommen und noch fo lange gefchlagen, bi 
es nicht mehr heiß if. Wenn die Torte zur Tafel gebracht 
werden foll, füllt man die Creme auf den Blätterteig und ver— 
ziert ſie mit Fleinen Baiſers, vie in dieſem Abfchnitt zu finden 
find. 

Anmerk. Statt der Stärfe 1 Loth aufgelöfte Gelatine beigefügt (fiebe 
Gelees) gibt der Er&me mehr Fertigkeit, was beim Schneiden des 
Kuchens angenehm iſt. 


77. Erdbeer-Torte mit VanilleCröme. 


Hierzu ein Blätterteig, gute, reife Erdbeeren, reichlich mit Zuk— 
ker verſüßt und 12 Loth Zucker, 8 Eier, 1 Stückchen mit Zucker 
fein geftoßene Vanille, Eßlöffel Stärke over 1 Loth aufge— 
Yöfte Gelatine zur Creme. 

Der Blätterteig wird gebaden, die Gröme gemacht wie folgt: 
Man rührt die Sahne mit der Stärke oder Gelatine und den 
Eidottern, gibt Zuder, Vanille hinzu und fchlägt ſolches auf 
nicht zu flarfem Feuer bis vor's Kochen. Dann fchnell abge- 
nommen, ſchlägt man das zu Schaum gefchlagene Weiße bon 
6 Eiern unter die Creme und fährt mit Schlagen fo lange fort, 
bis diefelbe nicht mehr heiß ift. Unterdeß müfjen die Erdbeeren 
leicht und behutfam gewafchen, auf einem Haarfteb abgetröpfelt und 
dick mit Zucker beftreut worden fein. Man rührt diefe, wenn 
die Torte zur Tafel gebracht werben foll, unter die Creme, und 
füllt ſolche bis an den Rand auf die Torte. 


78. StachelbeerTorte. | 
Ein beliebiger Teig — Blätter», Mürbe- oder Sahne = Teig 
Nr. 9. Letzterer eignet fi befonderd zu diefer Torte; ferner: 
1% Pfund von Stiel und Blume gereinigte, unreife Stachel» 
beeren, 1 Pfund geriebener Zucker, etwas Zimmet. 
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‚Man rolle 73 des Teiges Yu einem Unterblatt nicht zu dünn 
aus, weil fonft der Saft der Stachelbeeren daſſelbe durchdringen 
würde und der Kuchen nicht unverlegt von der Platte genommen 
werden könnte, und beftreue den Boden dick mit fein geftoßenem 
Zwieback. Unterdeß bringe man die Stachelbeeren‘, mit Ealtem 
Maffer aufs euer gefegt, nicht völlig zum Kochen, wodurch fie 
fehr viel von ihrer fcharfen Säure verlieren, lege fle zum Ab— 
tröpfeln auf ein Sieb und darnach auf den Kuchen, wobei ein 
zweifingerbreiter Rand frei bleibe. Sind die Stachelbeeren jehr 
dick, jo bedecken fie ven Kuchen nicht, man ſchneide folche mitten 
durch und lege die Schnittfeite nach unten. Dann beftreue man 
fie mit dem Zucker und Zimmet, fchlage den Rand herüber und 
bade den Kuchen bei 1 Grad Hige 1Y/, Stunde, in einem Bäcker— 
ofen fürzere Zeit. Uebrigens fann der Kuchen auch in einer 
Springform, wie Kuchen von frifchen Zwetſchen, vorzüglich ge— 
baden werden. 

Auch kann man die Stachelbeeren zu einem fteifen Compot 
einfochen, das Unterblatt von der Hälfte des Teiged ausrollen 
und das ganz Falt gewordene Compot darüber ftreichen. Dann 
werden bon dem übrigen Teige ſchmale Streifen gerädert, dieſe 
gitterartig über die Stachelbeeren gelegt, doch fo, daß die Enden 
durch einen Rand, den man darüber legt, bedeckt werden. 


Anmerk Das lieberfchlagen des Teiged zun Rande iſt dephalb einem 
aufgefegten Rande vorzuziehen, weil dadurch Dderjelbe mit Obſt 
gerullt ift und durch die Erhöhung Das Ueberfließen des Saftes ver— 
hindert wird. 

Dom Zucer darf nichts abgezogen werden, denn Manche rechnen 
auf jedes Pfund Stachelbeeren 1 Pfund Zuder, 

Sin Verſuch, diefen Kuchen auch von reifen Stachelbeeren zu ma— 
chen, iſt ſehr gut gelungen, und bedarf derſelbe weniger Zucker. 


79, Weintrauben-Torte, 


Ein Mürbeteig nach Nr. 8, ferner unreife Weintrauben mit 
Zuder in gleihem Gewicht. 

Man nehme die Torte nach Gefallen offen, oder mit einem 
DOberblatt, rolle ven Teig aus, oder drücke ihn, wie es bei Torte 
von friichen Zwetichen genau befchrieben ift, in eine Springform. 
Dann beftreue man den Teig ziemlich dick mit geftoßenem 
Zwieback, Iege die Weinbeeren dicht neben einander darauf, be— 
ftreue fte dick mit Zuder, jtelle ven Kuchen fo, oder mit einem 
Oberblatt verfehen, bei 1 Grad Hitze (fiehe Nr. 1) in den Ofen 
und laffe ihn während 1—1"/, Stunde dunfelgelb baden. 
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80. BohanMtsbeer-Torte. 


Ein Sahne» oder Mürbe- Teig, 1% Pfund Iohanniäbeeren, 
1 Pfund geriebener Zuder, einige Eplöffel geftoßener Zwiebad. 

Man rolle ven Teig aus, ftreue reichlich geftoßenen Zwieback 
darüber und lege das Obſt, mit dem bemerften Zuder beftreut, 
darauf. Mit dem Formen des Randes und Baden verfahre man 
wie bei Stachelbeertorte. 


81. Torte von eingemanten Iohannisbeeren oder Himbeeren. 


Ein Blätter-, Sahne- oder Mürbeteig, Confitüren, Y, Pfund 
Zuder, 8 Eiweiß, etwas mit Zuder fein geftoßene Vanille. 

Man rolle den Teig zu einem Unterblatt aus und bade ihn 
gahr. Dann beftreiche man den Kuchen mit beliebigen Gonfitüs 
ren, ſchlage dad Eiweiß zu fleifem Schaum, vermifche ihn mit 
Zuder und Danille, bedecke hiermit den Kuchen, ftreiche den 
Schnee glatt und fege ihn zum Trocknen in einen nicht zu hei— 
Ben Ofen. 


82. KRirſchen-Torte. 


1 Sahneteig, 1 Suppenteller voll faurer, ausgefteinter Kir— 
fhen, a—%ı Pfund Zuder, Zimmet, einige Eplöffel geftoßener 
Zwiebad. 

Die Hälfte ded Teiged wird zum lUnterblatt audgerollt, mit 
Zwieback beftreut, die Kirfchen mit Zucker und Zimmet vermifcht, 
ohne den ausgelaufenen Saft auf den Kuchen gelegt, von der 
andern Hälfte des Teigs ein Gitter darüber gemacht und bei 
1 Grad Hite gebaden. 

Der ausgelaufene Saft wird mit Zuder etwas eingefocht, und 
wenn der Kuchen zur Tafel gebracht werden foll, theelöffelmeife 
in die ſchrägen Vierecke gefüllt. 


83. Rirfhen-Torte mit einem Guß. 


MWird gemacht und gebacken wie die vorhergehende, doch ohne 
übergelegte Streifen. Dann fchlägt man vide, faure Sahne mit 
dem audgelaufenen Kirfchjaft, im Ganzen etwa Y Maß (reichlich 
2 Taſſen voll) nebft 4—5 Eipottern, verfüßt es mit Zuder und 
Zimmet, gibt ed, wenn der Kuchen beinahe gahr ift, über vie 
Kirfchen und läßt ihn vollends gahr baden. 


84. Conſitüren-Torte. 


Die Hälfte des englifchen Teiges Nr. 7, beliebige Confitüren, 
ein Zuderguß Nr. 12, 
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Man rolle den Teig zu einem Unterblatt aus, lege rings 
herum einen jchmalen Rand darauf und bade ihn fehnell gahr. 
Dann heftreihe man den Kuchen mit Gonfitüren jeder Art, 
Aprifofenmus eignet ſich am beften, und mache einen Zuderguß 
darüber, nach Belieben mit Zitronenfaft oder Drangenblüthen- 
wajfer. 


35. Torte d’amour. 


Man macht von 1'% Pfund feinftem Mehl einen Mürbe- oder 
Sahne Teig, formt daraus 3 große Kuchen, beftreicht fie mit 
Butter, freut Zuder und Zimmet darüber und badt fie gehörig 
gelb. Grfaltet, bedeckt man den erften Kuchen mit einer did 
gefochten Weincreme, den zweiten mit Himbeer- oder Johannis— 
beer= Öelee, legt dann alle drei aufeinander, fchneidet erft am 
folgenden Tage den Rand rings umber mit einem fcharfen Meffer 
glatt, macht einen beliebigen Guß darauf, etwa von Chocolade 
oder Zuder mit Zitronenfaft, und verziert die Torte mit feinen 
eingemachten Früchten oder Succade. 


86. Bitronen-Zorte mit einem Guß. 


Ein Blätter» oder Mürbeteig, einige frifche Zitronen, Zuder, 
Bisquit und zum Guß 4 Eier, 1% Maß vide Sahne mit Zuf- 
fer verjüßt. 

Es wird von dem Teig ein offener Kuchen gebaden, mit Zucker 
betreut, Bitronenfcheiben dicht aneinander darüber hin gelegt, 
gehörig verfüßt, mit Bisquitfchnitten bedeckt und mit Eiern, 
Sahne und Zuder, welches mit einem Schneebefen gut geſchla— 
gen ift, übergoffen und noch fo lange in den Dfen geftellt, bis 
der Guß die geworden ift. 


87. Bitronen-Torte von Blätterteig. 


Ein Blätterteig von 1, Pfund Mehl, 4 frifche, faftige Zi— 
tronen, 5 Pfund geftoßene Mandeln, 1% Pfund Zuder, 4 Eier. 

Man jchält die Zitronen die ab, Focht die Schale in Waſſer 
weich, zerfchneidet fie in längliche Streifchen, kocht 2 gehäufte 
Eplöffel Zuder mit 1 Eplöffel Wein oder auch Wafler zu einem 
dicken Syrup, und kocht die Schale darin fo lange, bis fich der 
Zuder anhängt. Der Saft wird rein aus den Zitronen gepreßt, 
mit den Mandeln, vem Zuder, der candirten Zitronenfchale und 
den Eiern ftarf gerührt. Dies auf einen Blätterteig geftrichen 
und fchnell gebaden. 
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88, Bitronen-Zorte mit Reis. (Vorzüglich.) 


Hierzu eignet fich ganz beſonders ein: Blätterteig, doch kann 
auch der Teig Nr. 5 genonmen werben. Berner: "2 Pfund 
befter Reis, % Biund geriebener Zuder, 4 friiche Zitronen. 

Es wird der. Reis Abends vorher gut. gewaschen und abge= 
brüht, über Nacht mit Waffer bedeckt, damit er ausquille; an— 
dern Tages in demſelben Waffer, ohne ihn zu rühren, weich ge= 
focht und zum Ablaufen auf ein Sieb gejchüttet. Dann reibt 
man 1 Zitrone auf dem Zucker gehörig ab, ſchneidet von 3 Zi- 
tronen die Schale recht dic, kocht diefe in Waſſer weich, fchnei= 
det fie dann in Streifchen und candirt fie wie tim Vorhergehen— 
den. Der Saft der 4 Zitronen wird mit den Zuder gerührt 
und der Reis mit einer Salatgabel vorfichtig durchgemifcht. 
Unterdeß wird der Teig zu einem Unterblatt ausgerollt und ein 
Rand von der Breite eines Fingers, halb fo dick, aufgelegt, wo= 
bei zuvor der Raum rings herum mit Falten Waſſer beftrichen 
werden muß, damit der Hand fefthalte. Nachdem der Kuchen 
gebaden und erfaltet ijt, ftreicht man den Neid darüber und be— 
ftreut ihn mit der candirten Zitronenſchale. 

Anmerf. Die bemerkten Beitandtbheile find auf einen großen Kuchen 
berechnet. Es it derſelbe von fehr erfrifchendem Geſchmack und bes 
jonders dann zu empfehlen, wenn das friſche Obſt fehlt. Wenn man 
den Blätterteig nicht gut felbit bereiten fann, jo laffe man ihn von 
einem Conditor baden. 


89. Bitronen-Äpfeltorte von Blätterteig, 


12—14 geriebene Borsdorfer Apfel, 8 Eivotter, 8 Eplöffel 
gejchmolzene Butter, 6 Löffel. geftoßener Zuder, Saft von 2 Zi— 
tronen, von einer die abgeriebene Schale. Dies alled wird unter 
einander gerührt, mit dem Schaum dieſer Eier vermifcht, auf 
einen mit Zwieback beftreuten Blätterteig geftrichen und bei 1 Grad 
Hite gebaden. Damit die Torte nicht bräunlich werde, lege man 
früh genug einige Bogen Papier darüber. 


90. Apfel-Torte von Blätterteig Ar. 1. 


Gin Blätterteig Nr. 2, gute Äpfel, 4 Loth zu feinen Streif- 
chen gefchnittene füße Mandeln, 1—2 Zitronen, Zuder und Zim— 
met, einige Eßlöffel geſtoßener Zwiebad. 

Die Hälfte des Blätterteigd wird zu einem Unterblatt ausge— 
rollt, mit Zwieback beftreut, dann werden Apfel, zu 4 Theilen 
und in feine Scheiben gefchnitten, mit den Mandeln, den zu 
dünnen Scheiben, gefihnittenen Zitronen, Zimmet und fo viel 
Zuder, daß die Apfel gehörig füß werden, lagenweiſe auf den 
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Teig gelegt, mit einem Oberblatt bevedit, oder ein Gitter nach 
Nr, 84 darüber gemacht und bei ftarfer Hitze gebaden. 


91. Auf amdere Art Ar, 2, 


Ein Mürbeteig nah Nr. 8, gute, faure Apfel zu dünnen 
Scheiben gefchnitten, Y4 Pfund Zuder, Zitronenschale und Zim— 
met, "4 Pfund gewafchene und wieder angetrodnete Korinthen, 
einige Eplöffel geftoßener Zwiebad. 

Die Hälfte des Teiged wird audgerollt, mit Zwieback beftreut, 
dad Bemerfte lagenweiſe darauf gelegt, ein Gitter darüber ge— 
macht oder mit einem Dberblatt bedeckt und bei 1 Grad Hite 
gebaden. 


92. Sehr gute Äpfel-Torte von Sahneteig Ar. 3, 


‚ Ein Sahneteig nad) Nr, 9 von %, Pfund Mehl, gute, mürbe 
Apfel von gleicher Größe, 1 Taſſe weißer Wein, 1 Zitrone, 
reichlich Zuder und etwas geftoßene Mandeln. 

Der Teig wird auögerollt und mit einem Rande verfehen, 
oder in einer Springform auseinander gebrüdt, wie es bei Torte 
von frifchen Zwetſchen näher bemerkt iſt. Unterdeß werden die 
Apfel recht rund gefchält, und nachdem die runde Seite mit ei— 
nem fcharfen Meffer etwas zerhackt worden (was jedoch Schnell 
geſchehen muß, damit ſie nicht ihre Farbe verlieren), in eine Mi— 
fchung von dem bemerkten Wein, abgeriebener Schale einer Zi— 
trone nebft Saft, Mandeln, und reichlich Zuder getunft. Nun 
wird die Schnittfeite der Apfel auf den Kuchen gelegt und die— 
fer bei 1 Grad Hige 1, Stunde gebaden. Die Torte kann 
mit allerlei eingemachten Brüchten verziert und mit einem Rande 
von Apfelfinenjcheiben, die mit Zuder durchzogen find, verfehen 
werben. 


93. Apfel-Torte mit Butterteig und einem Guß Ar, 4 


Man rollt 25 des Teiges nah Nr. 6 zu einem Unterblatt 
und Rand aus, legt in Scheibchen gefchnittene Apfel mit Zim- 
met uud Zuder beftreut, dick darauf und fegt den Kuchen bei 
1 Grad Hite in den Ofen. Che er ganz gahr ift, macht man 
einen Sahneguß nah Nr. 11, gibt ihn gleichmäßig über das 
Obſt und läßt ihn vollends gahr werden. 


94. Seine Äpfel-Torte von Mürbeteig Ar, 5. 


Zum Teig 22 Loth feines, durchgeſiebtes Mehl, Y% Pfund 
ausgewaſchene Butter, 6 Loth durchgeftebter Zuder, 1 Ei und 
27 
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2 Eßlöffel Rum. Berner: gute Äpfel, Wein, Zueer, Zitronen- 
fchale und ganzer Zimmet. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, Ei, Rum, Zuder und 
Mehl allgemach dazu gegeben, dad Ganze noch eine Weile tüch— 
tig gerührt, in einer zugerichteten Springform, in Ermangelung 
in einer Kuchenpfanne auseinander gevrüdt, fo daß der Teig 
an den Seiten etwas dider wird, wonon man einen Hand formt 
und derfelbe mit etwas geftoßenen Zwiebad beftreut. Unterdeß 
werben zu 8 Theilen gefchnittene Apfel in Wein, Zuder, Zitro- 
nenfchale und ganzem Zimmet gahr, aber nicht zu weich gekocht, 
nachdem fie Falt geworden, die Scheiben eine auf die andere an— 
liegend in dichten Kreifen zierlich auf den Kuchen gelegt und bei 
1 Grad Hitze dunfelgelb — nicht braun — gebaden. Die Brühe 
läßt man dicklich einkochen und gibt fie, wenn der Kuchen auf- 
getragen werben fol, über die Apfel, 

Anmerk. Das Auseinanderdrüden des Teiges geht am feichteften mit 
einem flachen, hölzernen Löffel, den man zuweilen in Mehl tunkt, 
doch darf nur wenig Mehl dazu genommen werden. Auch fann man 


ftatt Apfel abgezogen Zwetichen auf den Kuchen legen und folche mit 
Zuder und Zimmet beitreuen. 


95. AÄpfel-Torte ohne Sutterteig mit Mandelguß Ar. 6. 
(Sehr gut.) 

18—20 feine Apfel von mittlerer Größe; zum Füllen derfel- 
ben gut gewafchene Korintben, Zuder, Zimmet, Suecade und 
etwas Butter; zum Guß 6 frifche Eier, "4; Pfund fein gefto- 
Bene Mandeln, Y, Pfund geriebener Zuder, Y% Theelöffel Mus- 
Fatblüthe. 

Die Apfel werden gefchält, die Kerngehäufe heraus gebohrt, 
mit etwas Butter, feft zugedeckt, auf fchwachen Feuer gahr, doch 
nicht zu weich gedämpft, mit Korinthen, Zuder, Zimmet, Suc— 
cade und einem Stüdchen frifcher Butter gefüllt und in einer 
zugerichteten Form oder Pfanne aufrecht neben einander gelegt. 
Dann werden Eivotter, Zuder, Mandeln und Musfatblüthe 
4 Stunde ftarf gerührt, mit dem zu feftem Schaum gefchla- 
genen Eiweiß durchgemifcht, über die Apfel vertheilt und 1 bis 
1!/4 Stunde gebaden. 

Anmer?. Man gebe diefen Kuchen wo möglich warm; macht man ben- 


jelben am vorhergehenden Zage, fo kann man ihn Y/, Stunde vor 
dem Gebrauch in den Dfen ftellen. 


96. Äpfelkuchen für einen Samilientiſch Ar. 7. 


Zum Teig 1 Pfund gutes Mehl, Y% Pfund Butter, 2 Ep- 
Löffel Zucker, 1 Ei, 1 Obertaffe kaltes Waſſer. Im Uebrigen 
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faure Apfel, Y Pfund Zuder, 2 Eplöffel Anisfamen over 2 Thee—⸗ 
löffel voll Zimmet. 

Erftere Theile mache man zu einem Teig, rolle ihn zu einem 
Unter» und einem etwas Eleineren Oberblatt aus, fihneide ge= 
fchälte, zu 4 Theilen gefchnittene Apfel zu Scheiben, lege ſie aufs 
Unterblatt, ſtreue Zucder mit Zimmet oder Anisfamen darauf, 
bevede fie mit dem Oberblatt und fchlage den überſtehenden Teig 
des Unterblatted ald Rand darüber, mache in ven Kuchen 2 Ein- 
fchnitte, und bade ihn bei 1 Grad Hitze dunkelgelb. 


97. Wohlfeilter Äpfelkuchen Ur, 8. 


1 Pfund gutes Mehl, Ya Obertafje gutes, ausgeglühetes Rüb— 
öl; eben fo viel geſchmolzene Butter, 2 Eplöffel Zuder, wo mög— 
lich 1 Ei und 1 große Obertaffe kaltes Waffer. 

Hiervon mache man einen Teig, verarbeite ihn tüchtig und 
rolle ihn aus zu einem Ober- und Unterblatt. Auf erfteres 
bringe man eine die Lage zu dünnen Scheiben gefchnittene 
Äpfel, welche wenig Säure haben, ftreue etwas Zucker darüber 
und verfahre übrigend nach vorhergehender Vorſchrift. 


98, Apfelkuchen von Hefenteig. 


Man ſchneide die Äpfel zu 8 Theilen, erwärme ſie mit etwas 
Butter in einem Topfe, und richte ſich 0 ganz nach Zwet⸗ 
fchenfuchen von Hefenteig. 


99, Torte von friſchen Zwetſchen. (Sehr gut.) 


Hierzu ein Teig nach Nr. 8 mit 4 Loth oder 2 Eplöffel voll 
Zuder ; ferner: gute, reife Zwetſchen, geriebener Zuder und Zim— 
met, geftoßener Zwieback. 

Die Zwetſchen fege man in einem blechernen Sieb in Tang- 
fam kochendes Wafler, bis die Haut mit einem Meffer Leicht 
abgezogen werden kann — läßt man fie zu weich werden, fo 
wird dad Abziehen erfchwert. Nachdem nun die Haut entfernt 
ift, ſchneide man die Steine heraus und lege die Zwetfchen in 
eine Schale. Dann mache man den Teig. Derfelbe fann, ohne 
ihn vor dem Ausrollen ruhen zu laſſen, fogleich in einer zuge— 
richteten Springform auseinander gebrüdt werden. Zu dieſem 
Zwer lege man ihn ftücweife in die Form und drüde ihn mit 
der flachen, mit Mehl beftäubten Hand gleichmäßig, jedoch feit- 
wärts dicker, auseinander, fo daß ein zweifingerbreiter Rand von 
gleihmäßiger Höhe herauf gebracht wird, wobei jede durchſichtige 
Stelle mit Teig zu verdichten if, Den aufftehenden Rand Iege 
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man mit 2 Fingern in fpige Zacken und biege dieſe fchräglau= 

fend nach einer Richtung Hin. Darnach beftreue man den Teig 

reichlich mit geftoßenem Zwieback, drehe jede Ziwetfche, eben zu= 
gedrückt, in geriebenem Zuder und lege — am Rande angefangen 

— eine dicht neben die andere Freisförmig bis zur Mitte Hin, 

fireue etwas Zimmet darüber und laſſe den Suchen bei I Grad 

Hitze (fiehe Nr. 1) 11/; Stunde dunfelgelb baden. 

Der aus den Zwetfchen gelaufene Saft werde auf einem Gup- 
penteller mit etwas Zuder auf einer heißen Platte ein wenig 
eingefocht und bevor der Kuchen zur Tafel BSERNE wird, über 
die Zwetſchen vertheilt. 

Anmerk. Der bemerkte Zeig ift zu einer großen Torte hinreichend. 
Durch das Umdrehen der Zwetfchen in Zucker erhalten diefe einen 
paflenden Grad von Süße. Warm ift diefer Kuchen am wohlſchmek— 
fenditen, jedoch kann derfelbe einige Tage vorher gebaden und vor 
dem Gebrauch Y, Stunde in einen heißen Dfen gefeft werden. In 
Zeiten, wo Die Bwetichen fehlen, fann der Kuchen nach dem Baden 


mit Mus von Zwetichen ohne Schale eingefocht, beitrichen und '/, 
Stunde in den Dfen gejtellt werden. 


100. Torte von getronkneten Zwetſchen. (Empfehlenswertl.) 


Man nehme den Teig Nr. 2 oder 3, und lege, wie bei fran- 
zöftjcher Torte, ein Gitter über das Obft, oder den Teig Nr. 8, 
und verfahre nach vorhergehender Angabe. Ferner gehören dazu 
1 Pfund Batharinenpflaumen oder ‘gute Zmetfchen, Y% Blafche 
Weißwein, 12 Loth Zuder, 8 Loth Korinthen, 1 Zitrone und 
geſtoßener Zwieback. 

Die Pflaumen werden in heißem Waſſer abgewafchen, Zwet— 
fchen abgebrüht (fiehe Compotes), und in wenig Wafler fo lange 
Iangfam gefocht, bis fich die Steine herausdrüden laſſen. Dann 
werden folche entfernt, die Pflaumen mit der Brühe, Wein, Zuf- 
fer, Saft und Schale einer Zitrone in einem irdenen Töpfchen, 
feft zugededt, Yangfam weich gekocht; Yı Stunde vorher gibt 
man die gut gemafchenen Korinthen hinzu und läßt die Brühe 
gut einfochen. Völlig Falt geworden, ftreicht man died Mus 
auf den mit Zwieback beftreuten Teig und läßt den Kuchen bei 
1 Grad Hige 1—114 Stunde dunfelgelb baden. 


101. RKuchen von Hefenteig mit friſchen Zwetſchen. 


1 Pfund warm geftelltes Mehl, 12 Loth gefchmolzene und 
abgeklärte Butter, Y Maß — 1 Obertaffe — lauwarme Milch, 
2 Loth frifche Hefen, 2 Eier, 1 gehäufter Ehlöffel Zuder; ferner 
frifche Zwetfchen, und zum Ueberftreuen des Obftes Zucker, Zim— 
met und Butter, 
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Man gibt das Mehl in eine Schale, in deſſen Mitte Butter, 
Zuder, Eier, Mil, etwas Salz und die in Milch zerrührten 
Hefen, macht es zu einem loderen Teig, läßt ihn aufgehen, rollt 
ihn dünn aus und legt ihn auf eine beftrichene eiferne Platte; 
dann beftreicht man ihn mit gefchmolgener Butter, ftreut Zucker 
und Zimmet darüber, läßt recht reife, gut abgepugte und aus— 
gefteinte Zwetfchen in einem Topfe mit etwas Butter warm wer- 
den, legt fie dicht aneinander darauf (die Zwetſchen aufgebogen, 
die inwendige Seite nach oben), kleine Stüde Zuder und Zim- 
met darüber, läßt den Kuchen an einem warmen Orte fo lange 
ftehen, bis er gut aufgegangen ift, und badt ihn ſchnell gahr. 
Der Teig darf nicht austrodnen. 

Nach Belieben kann man einen Sahneguß Nr. 11 darüber 
machen, ehe der Kuchen ganz gahr ift, und ihn dann vollends 
gahr baden. 

Das Erwärmen des Obſtes macht den Kuchen beveutend beffer. 


102. Waldbeer- oder Heidelbeerkudgen. 


Ein Hefenteig nah Nr. 10 oder nach vorhergehender Angabe, 
geftoßener Zwieback, Heivelbeeren, Farin oder geriebener Zuder 
und Zimmet. 

Der Teig wird dünn ausgerollt, mit einem etwas aufftehen- 
den Rande verfehen und, wenn er gut aufgegangen ift, mit Zwie— 
bad beftreut. Dann werden die vorher in einem Ofen erwärmten 
Heidelbeeren dick auf den Teig. gelegt und mit reichlich Farin 
(Puderzucker) und Zimmet beftreut. Darnach wird der Kuchen 
zum Aufgehen noch ein wenig bingeftellt und bei ftarfer Hitze 
nicht zu lange gebadfen, damit er nicht austrodne. 

Auch kann, bevor. der Kuchen völlig gahr geworden, ein Guß 
nah Nr. 11 darüber gemacht werben. 


103. Weſtfäliſcher Butter-, Raffer- oder Zuckerkuchen Ar. 1. 


Zum Teig: 2 Pfund feinftes, ermärmted und darnach durch 
ein Blechſieb gerührtes Mehl, 1 Pfund gute, völlig ausgewa— 
fchene Butter, 4 Roth frifche Hefen, 4 Loth Elein gejchnittene 
Succade, 2 Eleine Theelöffel Salz, 2 Eier, nit gang ", Maß 
warme — nicht heiße — Milch. Auf den Kuchen: 20 Loth 
gröblich geftoßener Zuder, 8 Loth Butter, 4 Loth gröblich ge— 
floßene Mandeln, Ys Loth feiner Zimmet, zum Belprengen des 
gebadenen Kuchens 1% Taſſe Rofenwaffer, oder wenn man dieſen 
Geſchmack nicht angenehm finden möchte, eben fo viel weißer 
Mein, oder Zuderwaffer. | 

Das Mehl wird in einer erwärmten Backſchale mit der in 


422 R. Backwerk. 


Stückchen zerpflückten Butter vermiſcht, in der Mitte des Mehls 
eine Vertiefung gemacht, die einige Minuten vorher in etwas Milch 
und Zucker aufgelöſte Hefen nebſt Eiern, Salz, Gewürz und Milch 
hinein gegeben, mit einem breiten Meſſer von allen Seiten das 
Mehl nach der Mitte hingezogen und alles ſo ſchnell als möglich 
untereinander geſchlagen und wenig verarbeitet, was bei dieſer 
Vorſchrift eine Hauptbedingung iſt. Der ſo entſtandene weiche 
Teig wird nun mit der flachen, mit wenig Mehl beſtäubten Hand 
auf einer etwas erwärmten Bäderplatte einen kleinen Singer dick 
auögebreitet, ein erwärmted Taſſentuch darüber gedeckt und an 
einem warmen Orte fo lange — etwa 1—1 Ya, Stunde — zum 
Aufgehen hingeftellt, bis der Teig fich gehörig gehoben hat. Ift 
Died gejchehen, jo beftreut man ihn mit einem Gemengfel bon 
Zuder, Mandeln und Zimmet, legt die in Stückchen zerpflüdte 
Butter ftellenweife darüber hin und backt ihn bei guter Hiße 
etwa 15—20 Minuten. Der Kuchen darf nur dunfelgelb, nicht 
bräunlich werden, noch weniger im Dfen austrodnen, fondern 
muß inmwendig weich bleiben. Beim Herausnehmen befprengt 
man ihn auf der Platte mit Rofenwaffer. 

Vorſtehende Angabe füllt eine Bäderplatte gewöhnlicher Größe, 
man fann fie bis auf 1 Pfund verkleinern, fo wie auch felbft- 
redend nach Gefallen vergrößern. 

Anmerk. Ganz frifch find die Butterfuchen am beiten. Um fie aufzus 
frifchen, was recht gut geht, fee man fie vor dem Gebrauch einige 


Minuten in einen recht heigen Ofen. Sie werden gewöhnlich in zwei⸗ 
fingerbreite und dreimal fo lange Stüdchen gefchnitten. 


104, Defgleidhen Nr, 2. 


Zum Teig 2 Pfund feines, durchgeftehtes Mehl, %ı Pfund 
gute, ausgewajchene Butter, Y Pfund gewafchene und erwärmte 
Korinthen, abgeriebene Schale einer Zitrone oder in Zuder ein- 
gelegte, Elein gehackte Apfelfinenfchale (fiehe Abfchnitt A.), 4 Loth 
durchgefiebter Zucker, 4 Loth frifche Hefen, 2 Eier, 2 Iheelöffel 
Salz, ein Eleines halbes Maß warme Milch; auf den Kuchen 
Y, Pfund recht gröblich geftoßener Zuder, Y4 Pfund Butter, 
Ys Roth feiner Zimmet, nad) Belieben 4 Loth gröblich geftoßene 
Mandeln, zum Befprengen des Kuchend 1 Taffe Rofenwafler. 
—* Teig werde nach vorhergehender Angabe gemacht und ge— 

m. 


105. Deßgleichen Ar, 3. (Auch fehr gut.) 


Zum Teig 3 Pfund durchgeftehtes und erwärmtes Mehl, 3/4 
Pfund langſam geſchmolzene abgeflärte Butter, Yı Pfund durch⸗ 
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geftebter Zuder, 3 Eier, 41u—6 Loth Hefen, 3 Kleine Theelöffel 
Salz, 2 Theelöffel Musfatblüthe, Maß warme Mil. Auf 
den Kuchen %, Pfund gröblich geftoßener Zuder, Y, Pfund 
Butter, Loth guter Zimmet, zum Befprengen des Kuchens 
1 Eleine Zaffe Rofenwaffer. 

Man mache in der Mitte des Mehls eine Bertiefung, gebe 
Zuder, Eier, Butter, Salz, Musfathlüthe, die in Milch und 
etwad Zuder aufgelöfte Hefen und die erwärmte Milch Hinein, 
rühre den Teig mit einem Meſſer, verarbeite ihn darnach mit 
der Hand und fchlage ihn nach Nr. 1 diefes Abſchnitts. Dann 
rolle man venfelben auf 2 Platten einen Eleinen Finger dic aus, 
lafje ihn, wie in der erften Vorfchrift, etwa 11% Stunde gut 
aufgehen, bis der Teig fich gehoben hat, beftreue ihn dann mit 
Zuder, Zimmet und Stückchen Butter, und bade und befprenge 
den Kuchen mit Roſenwaſſer, wie bemerkt worden. 

Anmerk. Man kann diefe u Yo bis zu einem Drittheil verkleinern. 


In Grmangelung der Gier können dieſe bei den Butterkuchen ohne 
bejondern Rachtbeil entbehrt werden. 


106. Worderneier Butterkunen. Wr, 4. 


Zum Teig 2 Pfund feines, durchgeftebtes und erwärmtes Mehl, 
ein Fleines halbes Maß warme Milch, '% Pfund abgeklärte Butter, 
12—16 Loth gewafchene und erwärmte Korinthen, 6 Roth Hefen, 
2 kleine Iheelöffel Salz, auch nach Belieben etwas Musfatblüthe 
oder fonftige8 Gewürz; auf ven Kuchen ’% Pfund gröblich ge- 
ftoßener Zuder, Ys Loth Zimmet, und noch etwas gefchmolzene 
Butter. 

Man macht von dem bemerften Mehl, Milch, Salz und 2 Loth 
in etwas Milch und Zuder aufgelöften Hefen einen feinen Teig, 
welchen man mwährend des Aufgehend 2mal vurcharbeitet. Dann 
gibt man die langfam geſchmolzene und vom Bodenſatz abgeflärte 
Butter, noch 4 Loth aufgelöfte Hefen und Korinthen dazu, at» 
heitet den Teig hiermit nur eben durch, rollt ihn wie im vor— 
hergehenden aus, beftreicht den Kuchen mit Butter, ftreut Zuder 
und Zimmet darauf und badt ihn in einem heißen Ofen 10 Mi— 
nuten. 


107. SButterkuden, Wr. 5. 


Zum Teig 1% Pfund erwärmtes Mehl, 15 Pfund gewafchene 
und mo möglich eben ausgeſteinte Rofinen, 4 Loth Butter und 
4 Loth gutes Schmalz zufammen langſam gefähmolzen, 2 Loth 
frifche Hefen, % Maß warme Mil und, wenn man fie gerade 
bat, 2 Eplöffel vide, faure Sahne; zum Beftreichen des Kuchens 
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4 Loth geihmolzene Butter und zum Ueberſtreuen ' Pfund 
Zuder und etwad Zimmet. 

Der Teig werde nach Butterfuchen Nr. 3 gemacht, ausgerollt, 
nachdem er gut aufgegangen, beftrichen, beftreut und fchnell ge— 
baden. 


108. Butterkuden von —— oder feinem WeißbrodTeig. 
r. + 


In Fällen, wo die Zeit zum Bereiten eines Butterfuchens 
fparfam zugemeffen ift, kann nachftehende Vorſchrift dienen. 

2! Pfund beim Bäcker beftellter feiner Weißbrobteig, Ya 
Pfund abgeflärte, noch etwad warme Butter, 3 Eplöffel durch— 
geftebter Zuder, 2 erwärmte Eier, 2 Theelöffel Musfatblüthe 
und Y% Pfund gewafchene und erwärmte Rofinen oder Korinthen. 

Dies alles werde mit dem Teig vermifcht, der jedoch möglichft 
wenig verarbeitet werden darf. Wenn verfelbe auf der ‘Platte 
gut aufgegangen ift, fo beftreue. man ihn wie in den vorher— 
gehenden Vorfchriften mit einer Mifchung von gröblich gefto- 
Benem Zuder und Zimmet, vertheile 8 Loth in Stückchen zer— 
pflücte Butter darauf und backe ihn fchnell gahr. Das Be- 
fprengen nach dem Baden mit Roſenwaſſer oder Wein ift auch 
bier zu empfehlen. 


109. Süchſiſcher Speckkuchen. 


Zum Teig Pfund Mehl, A Pfund geſchmolzene Butter, 
ſtark 4 Taſſe lauwarme Milch, 2 Loth Zucker, 1%, Loth He— 
fen, 2 Eibotter, Theelöffel Salz; zum Ueberſtreuen Pfund 
in kleine Würfel geſchnittener Speck, Kümmel und Zucker. 

Man mache den Teig wie beim Wickelkuchen, Nr. 128, laſſe ihn 
gut aufgehen, drücke ihn in eine flache Kuchenpfanne, forme einen 
Rand und laſſe ihn nochmals aufgehen. Dann beſtreue man 
ihn mit Speck, Kümmel und Zucker, und backe ihn bei guter 
Hitze Ia—/, Stunde. 


110. Sremer Klöben, 


Zum Teig 3 Pfund gutes, durchgeſiebtes Mehl, 1 Pfund 
audgewafchene Butter, 1 Pfund gewafchene, im Ofen erwärmte 
Rofinen — wo möglich vorher ausgefteint — "a Pfund durch— 
gefiebter Zuder, beinahe Y;,; Maß warme Milch, 6 Loth Hefen, 
3 Iheelöffel Salz, Gewürz nach Gefallen. Zum beliebigen Fül- 
Ien, wobei die Rofinen weg bleiben, %, Pfund gewafchene und 
erwärmte Korintben, "/ Pfund Zuder, 4 Loth lang gefchnittene 
Mandeln, 2 Loth Succade. 
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Man mache ven Teig, wozu alles vorher erwärmt fein muß, 
ganz nach Widelfuchen Nr. 128, laſſe ihn langfam etwa 1", Stunde 
aufgehen und rolle ihn 2 Finger dic zu einem Yangen, fchmalen 
Streifen aus, drüde diefen mit dem Rollholz in der Mitte der 
Länge nach ein, damit an den Eeiten der Teig dicker werde, 
fülle, wenn man will, diefe Stelle mit Korinthen, Succade und 
Mandeln, und fchlage dann die beiden Geiten fo aufeinander, 
daß Feine vorfteht, bringe den Klöben in Borm eines halben 
Mondes auf eine Platte, die zufammengelegte Seite nach außen, 
worin man in dreifingerbreiten Zwifchenräumen Einfchnitte macht, 
lafle ihn gehörig aufgehen, beftreiche ihn mit Ei und bade ihn 
1 Stunde. 


111. Schleſiſcher Brünkelkuchen. 


Hierzu ein Butterkuchenteig ohne Roſinen und Korinthen von 
124 Pfund Mehl. Zum Ueberſtreuen 1% Pfund geriebener 
Zuder, 11% Pfund feines Mehl, A Pfund gefchmolzene und 
abgeflärte Butter, 4 Loth gröblich geftoßene Mandeln, ’ Loth 
Zimmet. 

Dies alle8 wird mit der Sand lofe durchgemengt, jo daß ed 
Eleine Krümeln werden. Dann wird der Teig, nachdem er gut 
aufgegangen, auf einer Platte ausgerollt, mit Butter beftrichen 
und mit obigem Gemengfel beftreut, mit einer Feder noch etwas 
gefchmolzene Butter darüber gejprengt und der Kuchen fchnell 
gebaden. 


112, Ein fehr guter ſchleſiſcher Käſekuchen. 

Ein Teig wie im Vorhergehenden. Zum Ueberftreichen 1 Sup— 
penteller gute, abgelaufene Dicke- over Käfemilch mit junger Sahne 
fein, aber nicht zu dünn gerührt, 1 Obertaffe gefehmolzene But— 
ter, Zuder und Zimmet nach Geſchmack, 2 Eier und Y%, Pfund 
gut gewafchene Korinthen durchgemifcht. 

Man rollt den Teig auf einer Platte dünn aus, läßt ihn 
aufgehen, ftreicht die etwas erwärmte Käfemaffe darauf und badt 
ihn ſchnell wie Butterkuchen. 


Anmerk. Diefer Kuchen iſt, wenn er weich gebaden und frifch gegeifen 
wird, von fehr angenehmen Gefchmad. 


113. Schleſiſcher Stollen, 


Man macht von 3, Pfund Mehl, 1% Maß lauwarmer Milch, 
8 Eidottern, 4 Loth Hefen und etwas Salz einen Teig, den man 
im Warmen aufgehen Yäßt, arbeitet dann Maß abgeklärte 
Butter, Y, Pfund ausgefteinte Rofinen, 12 Loth Zuder, 8 Loth 
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geftoßene Mandeln, noch 4 Loth Hefen und abgeriebene Zitronen- 
fhale durch den Teig, ſchlägt ihn, bis er Blafen wirft und 
läßt ihn nochmald aufgehen. Dann formt man ihn zu einem 
langen Brod, macht mit dem Meffer auf der Oberfläche ver 
Länge nach zwei zadige Streifen, ftreicht reichlich gefchmolzene 
Butter darüber, badt ihn bei 1 Grad Hige 1a —?/ Stunde oder 
[hit ihn zum Bäder in den Ofen. 


114. Naumburger Stollen, 


Zum Teig ein reichliches halbes Maß warme Milch, 1 Pfund 
Butter, Ya Pfund Rofinen, 1. Pfund Korinthen, 4 Pfund 
Hefen, !/ Pfund durchgefiebter Zuder, Ys Loth Musfatblüthe, 
und fo viel Mehl, etwa 3 Pfund, daß es ein Teig werde, der 
nicht an den Fingern klebt. Zum Beftreichen etwas gefchmol- 
zene Butter, zum Ueberftreuen 6 Loth füße, 2 Loth bittere Man- 
deln, Zuder und Zimnet. 

Das Mehl muß durchgeftebt, folches mit der Butter an einem 
warmen Drt bingeftellt, Korinthen und Rofinen, nachdem fte gut 
gewaschen, im Dfen erwärmt werden. 

Hat man zuerft die warme Mil in die Mitte des Mehls 
und dann die Hefen, mit etwad Branntwein angerührt, dazuge— 
than, wird das Uebrige mit der Butter durchgearbeitet. Roſinen 
und Korinthen werden zulegt hinzu gefügt. Iſt der Teig nun 
gemacht, fo legt man ihn zum Aufgehen an einen warmen, 
zugfreien Ort, formt ihn dann zu einem langen Brod, macht 
Einfchnitte hinein, beftreicht e8 mit gefchmolzener Butter und 
freut die gröblich geftoßenen Mandeln darüber. Wenn der Stol- 
len aus dem Dfen fommt, wird er wieder mit Butter beftrichen, 
mit Zuder und Zimmet beftreut. 


115. Halleſche Werke, Ein National-Gebärk, 


1 Duart — reihlih 1 Maß — warme Mil, 21, Pfund But- 
ter, 2 Pfund gemwajchene und ausgefteinte Rofinen, 1 Pfund ge- 
reinigte Korinthen, 1 Pfund durchgeftebter Zuder, 10 Loth trodene 
Hefen, 8 Loth füße, 4 Loth bittere, geftoßene Mandeln, 4 Loth 
Zitronat, Zimmet, Zimmetblüthe und Musfatblüthe, von jedem 
Theile A Loth, 2 abgeriebene Zitronenfchalen, 5 Eidotter, etwas 
Salz und 3 Meten gutes Mehl. 

Man ftellt das Mehl warm, die Hefen mit einer Taffe Milch, 
1 Löffel Zuder und 1 Löffel Rum an einen nicht zu warmen 
Drt, und befprengt die Rofinen mit Rum. Nachdem man ben 
Zeig nach vorhergehenver Art gemacht hat, formt man ihn zu 
2 Werfen — laͤngliche Brode — läßt fie Iangfam und gut auf- 
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gehen, legt fie auf ein Blech, welches mit einem beftrichenen Pa- 
pier verfehen ift, läßt fie gut ausbacken, beftreicht fie ſogleich 
heim Herausziehen mit Butter und beftreut fie mit Zuder und 
Bimmet. 


116. Salorenkuden, 


1 Map Mil, 2 Pfund ausgewafchene Butter, 1 Pfund aus- 
gefteinte Roſinen, weldhe nachdem mit Rum befprengt werben, 
1 Pfund gereinigte Korinthen, 6—8 Loth trodne Hefen, 4 Loth 
füße, 1 Loth bittere, gehadte Mandeln, 4 Loth klein gefchnitte= 
ner Sitronat, abgeriebene Schale einer Zitrone, 's Loth Mus— 
fatblüthe, 6 Eivotter, Y Eplöffel Salz und fo viel Mehl, daß 
der Teig, welcher gut gefchlagen wird, ſich noch ziehen läßt. 

Bon zurüdbehaltener Butter und füßen Mandeln wird eine 
runde Blechform beftrichen und der Boden ‚beftreut, der Teig 
hinein gegeben und an einen warmen Ort geftellt. Iſt verfelbe 
recht gut aufgegangen, jo läßt man ihn in einem nicht gar zu 
ftarf geheizten Ofen ausbaden, beftreicht ihn fogleih mit But— 
ter und ftreut Zuder und Zimmet darüber hin. 


117. Boll- oder Schneckenkuchen. 


215 Pfund feines Mehl, 8 Eier, von 4 dad Weiße zurüd- 
gelafien, 5 Loth trodene, oder 5 Eplöffel voll gut gemäfferter, 
dicker Hefen, Y„y— 3 Pfund Barinzuder oder Melis, 1 Pfund 
gut audgewafchene Butter, Y% Pfund Korinthen, % Pfund aus⸗ 
gefteinte Roſinen, 1 große Taſſe lauwarme Milch. 

Alles died muß vorab an einem warmen Orte gehörig durch— 
gewärmt fein. Dann werden die Eier zerflopft, die Milch wird 
mit der in Milch und Zuder aufgelöften Hefe zu den Eiern ge= 
fchüttet und die Hälfte des Mehls damit angerührt. Diejes läßt 
man "5 Stunde aufgehen, rührt nachher jo viel Mehl dazu, 
daß man den Teig rollen fann, arbeitet die Butter durch, ge= 
braucht von dem übrigen Mehl zum Unterftreuen und rollt den 
Teig dünn aus. Dann fchneidet man ihn mit einem Badräd- 
chen in ſtark 2 Finger breite Streifen, ftreut Zuder, Korinthen, 
Rofinen, Zimmet, auch nach Belieben Mandeln, der Länge nach 
fein gefchnitten, darüber hin, rollt die Streifen in Form eines 
Schnedenhaufes auf und fegt fie in eine zugerichtete Torten 
pfanne, doch nicht zu nahe aneinander, damit fie Raum zum Aufs 
gehen haben. Sind größere NRöllchen dabei, fo kommen dieſe in 
die Mitte. Man läßt fie gut aufgehen und backt fie bei 1 Grab 
Hitze % — 1 Stunde. — Iſt man genöthigt, den Kuchen zum 
Bäder in den DOfen zu fihiden, fo würde ed angemefjener fein, 
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ven Teig wie Butterfuchen Nr. 3 einzurühren und ihn in ber 
Badftube aufgehen zu laſſen. 


118. Eiberfelder Rrengel, (Sehr zu empfehlen.) 


2 Pfund Mehl, 34 Pfund Butter, Y% Pfund Zuder, 5 Eier, 
3/4 Loth guter Zimmet, 1% Maß Milch (gleich einer großen Taffe 
vol), %/ Pfund Korinthen oder 2 Taſſen Gelee und 4 Loth fri- 
fche Hefen. 

Die Hälfte des Mehls rührt man mit der warmen Milch, den 
Eiern und den Hefen an, läßt e3 aufgehen und nimmt dann 
1), Pfund Zuder und fo viel Mehl dazu, daß der Teig ver— 
arbeitet werden kann; die Butter gibt man nach und nad) dazu, 
fo wie auch dad übrige Mehl. Dann wird der Teig nicht zu 
dünn audgerollt, der übrige Zuder, Zimmet und Korinthen 
übergeftreut oder mit Gelee beftrichen, vorfichtig aufgerollt und 
zu einem offenen Kranz geformt. Diefer. wird dann auf eine 
Platte gelegt, wenn er gut aufgegangen ift, mit Butter beftri- 
hen und %, Stunde bei 1 Grad Hige gebaden. 

Anmerf. Wuünſcht man beim Baden dieſes Krengels zugleich ein zweites 
Geback au haben, jo fann man — dem Aufrollen des Teiges den 
vierten Theil deſſelben zurückhalten, 2 gehäufte Eßlöffel Zucker durch⸗ 
arbeiten und davon Mandelkränze formen und backen, wie dieſe beim 
kleinen Backwerk beſchrieben ſind. Es würden dazu 4 Loth Man— 
deln noͤthig fein. 
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2 Pfund durchgeftebtes, erwärmtes Mehl, °/, Pfund Butter, 
, Pfund ausgefteinte Rofinen, Y, Pfund durchgeftebter Zuder, 
8—9 Eier, Maß lauwarme Mil, 3 Loth Hefen, reichlich 
1 Teelöffel Mnöfatblüthe. 

Die audgewafchene und erwärmte Butter wird zur Sahne ge= 
trieben, dann werden nach und nach Eier, Zuder, Gewürz, fo 
wie auch abwechſelnd Milch und Mehl, die in etwas Milch und 
Zuder aufgelöfte Hefen, und zulegt die Roftnen hinzu gerührt. 
Darnach wird der Teig ftarf gefchlagen und nachdem er in der 
zugerichteten Borm gut aufgegangen, mit gefchmolzener Butter 
beftrichen , mit gröblich geftoßenem Zuder und Zimmer betreut 
und bei guter Hitze —1 Stunde gebaden. 


120. Rodon- oder der a (Formkuden, Unpfkuden) 

1 Pfund feinfted Mehl, welches der Klümperchen wegen durch 
einen Durchfchlag gerieben werde, 283 Loth abgeklärte Butter, 
3, Pfund durchgeftebter Zuder, 15 Eier, abgeriebene Schale 
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einer Zitrone, 1 Stüdchen fein gefchnittene Succade und 2 Loth 
frifche Hefen. 

Nachdem die benannten Theile gehörig durchwärmt, auch die 
Gier in warmem Waſſer erwärmt worden und die Hefen mit 
etwad warmer Milch und 1 Theelöffel Zucker aufgelöft, reibe 
man die Butter zu Schaum, rühre allgemach den Zuder, Ya 
Theelöffel Salz und Zitronenfchale Hinzu, fo wie auch abmwech- 
felnd 1 Eplöffel Mehl, 1 ganzes Ei und fahre damit fort, bis 
alle verrührt ift, wo alsdann die Kefen burchgemifcht wird. 
Dann ſchlage man den Teig mit der runden Geite des Rühr— 
Töffeld fo lange, bis derſelbe überall Blafen wirft, Iaffe ihn in 
der zugerichteten Born Yangfam etwa 1Y, Stunde zugededt an 
einem zugfreien Drte aufgehn und bade den Kuchen bei guter 
Mittelhige 1 Stunde. 

Anmert Man kann bei diefer und den nächitfolgenden Vorfchriften 
* an den Zucker weglaffen und geriebenen Zucker zum Ku— 
en geben. 


121, Rodonkuden Nr. 2, 


1 Pfund feinſtes, durchgeſiebtes Mehl, 34 Pfund abgeflärte 
Butter, Y Pfund geftoßene Mandeln, Y, Pfund durchgeftebter 
Zuder, 9 frifche Eier, Y Maß frifche erwärmte Mil, abge= 
riebene Schale einer Zitrone, Theelöffel Musfatblüthe oder 
1 Stüd fein gefchnittene Succade, Ya Theelöffel Salz und 2 Loth 
frifche Hefen. 

Nah Nr. 1 angerührt und gebaden. 


122, Rodonkuchen Ar, 3, 


1 Pfund Mehl, Y% Pfund Butter, 4 Pfund Sultanrofinen 
oder Korinthen gut gewafchen, 6 Loth Zuder, 9 frifche Eier, 
Y Maß Milch, Theelöffel Musfatblüthe, ebenfo viel Salz 
und 2 Roth frifche Hefen. 

Die Beftandtheile werden vorgerichtet, zufammengefegt und 
gebaden nah Nr. 1. 


193. Rodonkuhen Ar, 4. 


1Yo Pfund durchgeflehtes Mehl, Ya Pfund abgeflärte Butter, 
1/, Pfund durchgeftebter Zucker, 8 frifche Eier, % Maß warme 
Milch, 3 Loth Hefen, 1 Theelöffel Musfatblüthe oder Zitronen- 
fchale und 1 Theelöffel Salz. 

Man richte fich übrigens ganz nach Nr. 1. 


430 R. Backwerk. 


124. Rodonkuden Nr. 5. 


11% Pfund Mehl, 12—16 Roth gewafchene Rofinen, vo mög- 
Yich ausgefteint, Yı Pfund Butter, 2 Eßlöffel Zuder, 5 ganze 
Eier, % Maß warme Milh, 3 Loth Hefen, 1 Theelöffel Salz, 
1 Theelöffel Muskatblüthe, oder Zimmet, oder in Zuder einge— 
Iegte, gehadte Apfelfinenfchale. (A. Nr. 75.) 

Der Teig werde nah Nr. 1 gemacht und gebaden. 


125. Theekuchen. 


Zum Teig 1 Pfund durchgeſtiebtes und erwärmtes Mehl, 12 Loth 
ausgewaſchene Butter, 1 große Obertaffe vide Sahne, 2 Eier, 
2 gehäufte Eplöffel durchgeſtebter Zuder, 2 Loth in etwas Milch 
und Zuder aufgelöfte Hefen, 1 Theelöffel Musfatblüthe, oder et— 
was Zitronen» oder gehadte Apfelfinenfchale (jiehe A. Nr. 75); 
auf den Kuchen Fommt 4 Loth Butter, Zimmet und 6 Loth 
gröblich geftoßener Zuder. 

Man erwärme die Butter und reibe fle zur Sahne, rühre 
Eier, Sahne, Zuder, Gewürz, Hefen und dad Mehl Töffelmeife 
hinzu, ſchlage den Teig, rolle ihn auf einer Platte einen Finger 
dick aus, laſſe ihn langſam aufgehen, beftreiche ihn mit Butter, 
fireue Zuder und Zimmet darüber und bade ihn in einem hei— 
Ben Dfen während 10—15 Minuten hochgelb. 

Man fann den Teig auch mit 15 Pfund Korinthen oder aus— 
gefteinten Roſinen vermengen. 


126. Borinthen-Plak Ar. 1. 


23, Pfund Mehl, u—1 Pfund Korintben, Y Pfund But- 
ter, 15 Maß lauwarme Milch, 4 Loth Hefen, 1 Obertaffe voll 
Zuder, 2 Eier, Musfatblüthe oder Zimmet und etwas Salz. 

Milch, Eier und die Hälfte der Hefen rührt man mit der 
Hälfte des Mehles an, läßt ed aufgehen und macht ed dann mit 
dem Mebrigen zum Teig, den man in eine flache Tortenpfanne 
legt, gut aufgehen läßt, mit verbünntem Ei beftreicht und bei 
1 Grad Hite_%/ı bis 1 Stunde bad. 


127. Deßgleichen Ur, 2, 

2 Pfund Mehl, 1% Pfund gemafchene Korinthen, 6—8 Loth 
Zuder, eben fo viel Butter, 3 Loth frifche Hefen, Maß lau— 
warme Milch, 1 Theelöffel Salz, nach Gefallen auch etwas Ge- 
würz. 

Alles dies wird vor dem Anrühren an einen warmen Ort 
geſtellt, die Butter geſchmolzen, Milch, Zucker und Salz, ſowie 
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auch die mit etwas Milch zerrührte Hefe hinzugefügt, in vie 
Mitte des Mehls gefchüttet und mit dem Mefler vermengt. 

Dann gibt man die Korinthen hinzu, ſchlägt den Teig ftark, 
bis er überall Blafen wirft, läßt ihn in einer zugerichteten Form 
1—1'%, Stunde gut aufgehen und badt ihn bei guter Site !/ 
bis 3%, Stunde. 


128. Wickelkuchen. 


Zum Teig 1% Pfund feines Mehl, 3, Pfund ausgemwafchene 
Butter, 4 Loth Zuder, 3 Eier, 3 Loth Hefen, 1 Maß — eine 
große Dbertaffe — lauwarme Milch, 1 Theelöffel Salz ; auf den 
Teig Pfund Korinthen, Pfund Zuder, 2 Loth Flein ge— 
fehnittene Succade oder Pomeranzenfchale, oder in Zuder ein- 
gelegte Apfelfinenfchale (ſiehe Abfchnitt A.) und Yz Loth Zimmet. 

Nachdem alle benannten Theile gut erwärmt, die Hefen in 
etwas Milch und Zuder aufgelöft, legt man die weich gemgr=- 
dene Butter in die Mitte des Mehls, rührt Zuder, Eier, Hefen 
und Milch unter einander, fehüttet ed hinzu und macht erft mit 
dem Meffer, dann mit der Hand einen Teig, den man gut fchlägt 
und aufgehen läßt. Dann rollt man ihn zu einem Tangen, ftarf 
1), Elle breiten Streifen, beftreut ihn mit Korinthen, welche 
vorher gewafchen und im Dfen erwärmt find, Zuder, Pome— 
ranzenfchale und Zimmet, rollt ihn der Breite nach loſe auf, 
legt dad Ende der Rolle in die Mitte einer Form und fo rund 
herum, bis der Streifen zum Kuchen geformt ift, jedoch muß die 
Rolle fo gelegt werden, daß etwas Raum zum Aufgehen da— 
zwifchen bleibt. Man läßt ihn an einem warmen Orte gut auf- 
gehen und backt ihn zwifchen 1 und 2 Grad Hitze 3%, bis 
1 Stunde. 


129. Seiner Puffert. 


Es ift dies Rezept ein und dvaffelbe wie Rodonkuchen Nr. 5 
und wird wie dieſer gerührt und gebaden. 

Anmerf Man fann den Puffert auch in der Kuchenpfanne bei ſchwa— 

chem Feuer auf dem Dfen baden, man muß ihn dann bis zum Um— 


wenden zudeden, es darf aber während des Badens fein Zug daran 
fommen. Dod iſt er, im Dfen gebaden, bei weitem beifer. 


130. Gewöhnlicher Puffert oder Topfkuchen. 


Zu 2 Pfund gutem Mehl Yı Pfund Butter, doch kann man 
auch zur Hälfte Schweinefchmalg oder gutes ausgeglühetes Rüb— 
öl nehmen, ferner Y, Pfund Rofinen, oder zu Stüdchen ge— 
fchnittene gute, getrodnete Birnen, 1—2 Eier, % Maß warme 
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— nicht heiße — Milch, 2 Loth frifche Hefen, 2—3 nicht ganz 
weich gefochte, falt gewordene und geriebene Kartoffeln, 1 Thee— 
Löffel Salz und nad) Gefallen etwad Musfatblüthe. 

Die Eier werben klein gefchlagen, Sefen, Kartoffeln, Salz und 
Milch dazu gerührt und hiermit dad Uebrige vermengt. Dann 
wird der Teig ftarf gefchlagen, in einer mit Butter oder DI be— 
frichenen tiefen Pfanne zugebedi, zum langſamen Aufgehen hin— 
geftellt und nach 2 Stunden auf dem Dfen zugevedt ganz lang— 
ſam gebaden. Iſt ver Kuchen oben troden geworden, fo wird 
er umgemwenbet und vollends gahr gebaden. 

Anmerf. Möchte man gerade feine gefochte Kartoffeln vorrätbig haben, 
jo würde auf %, Mag Milch gerechnet werden müſſen. Der Pur: 
fert wird Dadurch verbefjert, Daß man ihn am vorigen Tage anrührt 
und bis zum Aufgehen in den Keller ftellt. 


TI. Kleines Badwerf. 


Als Vorbericht: Um das Fleine Backwerk ohne DBrödelei 
schnell von der Platte zu Löfen, beftreiche man dieſe, nachdem 
fie gut abgerieben und erwärmt worden, mit einem Stückchen 
Mache. 


131. Marfıhalls-Törtihen, 


Blätterteig, 2 Eiweiß, Pfund Zuder, 6 Loth fein ge— 
ſchnittene Mandeln. 

Man rollt den Blätterteig einen Strohhalm di aus, fticht 
mit einem Eleinen Wafferglafe Boden aus und legt von folgender 
Mifchung etivad darauf, welches man mit einem Theelöffel ein 
wenig auseinander ftreicht. Hierzu das zu fteifem Schaum ge= 
fchlagene Eiweiß, Zuder und Mandeln. Diefe Törtchen werben 
bei 1 Grad Hitze gelb gebaden und frifch gegefien. 


132, FruchtTörtchen von Blätterteig oder Mürbeteig. 


Blätterteig, Ei, beliebige frifche Früchte oder Confitüren, Zuder, 
und Zimmet. 

Der Blätterteig wird ganz fein ausgerollt, dann werden mit 
einem großen Wafferglafe Boden davon auögeftochen, aus ber 
Hälfte derfelben werden Fleinere Boden gemacht, die erften rund 
herum, nur nicht die Seiten, mit Ei beftrichen, die Ringe als 
Nänder darauf gelegt. Dann belegt man fie mit beliebigen Früch— 
ten — auch Trauben und unreife Stachelbeeren können dazu ge= 
nommen werden, leßtere aber müffen vorher eben abgefocht fein 
— gibt nach der Art der Früchte den nöthigen Zuder und Zim— 
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met darüber und badt fie jchnell gahr. Nimmt man jehr faf- 
tige Früchte, ald Johannisbeeren oder Himbeeren, fo ftreue man 
etwad Zwiebad auf ven Boden. Bei Anwendung eingemachter 
Brüchte oder Gelee werden die Törtchen ungefüllt gebaden und 
darnach beftrichen. 


133. Gefüllte Srudt-Zörtchen. 

Mürbeteig, Quitten- und Äpfelmus, Zitronenfaft und Schale, 
Mandeln, Zuder, Vanille und Eiweiß. 

Der Mürbeteig wird dünn audgerollt und werden dann fleine 
Formen damit ausgelegt. Vorher aber hat man Quitten mit 
der Schale recht weich gekocht, eben fo viel faure Apfel gebra- 
ten. Don beiden nimmt man dad Inwendige ohne Kerngehäufe 
und Schale, rührt Zuder, Zitronenfaft und Schale durch und 
füllt hiermit die Formen. Unterdeß hat man Eiweiß zu Schaum 
fchlagen laſſen, fchlägt Zuder und etwad mit Zuder geftoßene 
Danille durch, ftreicht dies über die Törtchen, beftreut fie mit 
gröblich geftoßenen Mandeln, die mit Zuder vermijcht find, und 
badt fie bei ziemlich ftarfer Hitze. 


134. Eouvertes mit Eonfitüren gefüllt, 


Ein Blätter- oder Mürbeteig, Confttüren, Hagebutten oder 
Kirschen. s 

Hierzu wird der Teig ganz dünn audgerollt, mit einem Torten- 
rädchen in vieredige, "/ Elle große Stüde gefchnitten, diefe in— 
wendig in viereckiger Form ganz dünn mit Confitüren beftrichen, 
alle 4 Spigen in der Mitte zufammengelegt, ein wenig ange= 
prüdt und mit Eigelb, welches mit Zuder vermifcht ift, beftri- 
chen, doch darf nichts dahin kommen, wo der Teig abgejchnitten 
ift, weil er ſonſt nicht aufgehen würde. Man badt fie bei 
1 Grad Hige und legt eine eingemachte Hagebutte oder Kirfche 
als Siegel oben darauf. 


135. Couvertes mit Mandeln gefüllt. 


Gouverted nach vorhergehender Angabe; ferner: 12 Loth Zuf- 
fer, 8 Loth fein geftoßene Mandeln, 4 Eidotter, 2 Eiweiß, 1 Zi— 
trone. 

Nachdem die Eouvertes gefchnitten find, beftreiht man fie ei= 
nen halben Finger dick mit folgender Mifhung: Dazu werden 
die Mandeln, worunter einige bittere find, Eidotter, Schale und 
Saft einer halben Zitrone und Zuder eine Weile gerührt, 2 zu 
Schaum gefchlagene Eiweiß durchgemifcht und übrigens wie in 


voriger Nummer verfahren. 
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136. Schweizer Rröpfi. 


Zum Teig: Y Pfund Mehl, 12 Loth Butter, 3 Loth; Zucker, 
3 Eplöffel franzöftfcher Branntwein, in Ermangelung Waffer, 
zum Füllen eingemachte Brüchte oder Gelee. 

Nachdem der Teig audgerollt, werden mit einem großen Waffer- 
glaſe Boden davon audgeftochen, diefe mit eingemachten Früch— 
ten oder Gelee gefüllt, einmal zufammengefihlagen, mit Ei be= 
ftrichen und fchnell im Ofen gebaden. 


137. Apfel in Blätter- oder Mürbeteig. (Schr zu empfehlen.) 


Blätterteig oder Teig nach vorhergehender Vorſchrift, mürbe 
Apfel, Arrac oder Rum, eingemachte Johannisbeeren und einige 
Macronen oder Mandeln, Korinthen, Zuder, Zimmet und Zi— 
tronenfchale; ferner: Zuder, Ei und Mandeln. 

Die Apfel werden geichält, ausgebohrt, Abends oder einige 
Stunden vorher mit Arrac begoffen, mit Zuder und Zimmet 
beftreut. Nachdem der Teig dünn ausgerollt und in viererige 
paffende Stücke gerädert, werden die Apfel mit eingemachten Jo— 
bannisbeeren, wozu man ein Paar geftoßene Macronen mifchen 
fann, oder mit fein gefchnittenen Mandeln, gewafchenen und wies 
der angetrodneten Korinthen, Zuder und Zitronenfchale gefüllt, 
jedesmal ein Apfel auf ein Stüdchen Teig gefegt, die vier Spigen 
deffelben nach der Mitte hin zufammen gefchlagen, oben in ge= 
fchlagened Ei, dann in eine Mifchung von gröblich geftoßenen 
Mandeln und Zucker gebrüdt und bei ftarfer Mittelhige gebaden. 


138. Gefüllte Auen. 


Blätter» oder Mürbeteig, Zmwetfchen- oder Apfelmus, Ei, Man- 
deln und Zuder. 

Der Teig — man kann auch Abfall von Blätterteig dazu ver- 
wenden — wird dünn audgerollt, Zwetfchen oder gutes, ſteifes 
Apfelmus theelöffelweife darauf gelegt, mit audgerolltem Teig bes 
det und mit einem Glafe ausgeftochen. Man beftreicht dieſe 
Kuchen mit Ei, beftreut fie mit gehadten Mandeln und Zuder, 
und badt fie bei ftarker Hitze. 


139. Kolatſchen von Blätterteig-Abfall. 


Blätterteig, Ei, Mandeln, Zuder und Zimmet. 

Abfall von Blätterteig fliht man mit einem Eleinen Wein- 
glaſe aus, beftreicht die Plättchen mit Ei, drückt fie in grob ge— 
ftoßene oder gefchnittene Mandeln, die mit Zuder und Zimmet 
vermiſcht find, und backt fie bei ftarfer Hitze gelb. 
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140. Mmdel-Rolatfıyen. 


10ILoth Butter werden mit 1 Ci und 2 Dottern gerührt, 
10 Roth Zuder und 1 Loth geftoßene bittere Mandeln, fo mie 
auch nachdem "5 Pfund Mehl durcdhgemifcht, Kleine Klöße da— 
von auf eine mit Wachs beftrichene Platte gefegt, mit einigen 
gefchnittenen Mandeln und Zuder beftreut, bei 2 Grad Hige ge— 
baden. 


141. Franzöſiſche Kolatſchen. 


Y, Pfund Butter, 1 Ei, 1 Dotter und 4 Loth Zucker gut 
gerührt, Y/; Obertaffe Branzbranntwein oder Rum und 12 Loth 
Mehl hinein gerührt. Hiervon mit dem Löffel Eleine Klöße auf 
eine mit Wachs beftrichene Platte geſetzt, mit geftoßenem Candis 
beftreut und bei mäßiger Hitze gebaden, 


142, Hefen Kolatſchen. 


14 Pfund ausgewaſchene Butter, 5 Eidotter, 2 Loth Zucker, 
Zitronenfchale, 1 Taffe dicke, faure Sahne, 1, Loth in etwas 
Milh und Zuder aufgelöfte Hefen und % Pfund feines, er- 
mwärmted Mehl. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, das Mebrige nacheinander 
hinzu gerührt, dann fegt man davon wallnußgroße Klöße auf 
eine beftrichene Platte, läßt fie gut aufgehen, legt auf jeve Ko— 
Iatiche eine eingemachte Hagebutte, Kirfche oder Roſine, beftreicht 
fie über und über mit gejchlagenem, etwas erwärmtem Eiweiß, 
beftreut fie mit grob geftoßenem Zuder und badt fie bei ftarfer 
Hitze 10 Minuten. 


143. Mailänder Schnitten, 


1 Pfund Butter, 12 Loth Zuder, Y Pfund Mehl, 1 Eß— 
Löffel dide, faure Sahne, oder Franzbranntwein und 1 Ei. 

Died wird zum Teig gemacht, ausgerollt, in foldhe <T> Stüde 
gefhnitten, auch nach Belieben mit Ei beftrichen und fchnell ge= 
baden. 


144. Schweizer Chocolade Brod. 


Man rührt zu dem ſteifen Schaum von 3 Eiern 12 Loth 
Zucker, 4'/ Roth geſtoßene Mandeln und 3 Loth geriebene Cho— 
colade. Dann ſtreicht man dieſe Maſſe auf Oblaten, zerſchneidet 
fie in ſchmale, längliche Stückchen und backt fie bei ſchwacher 
Hitze. 
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145. Quittenwürſtchen. 


Duitten werden in Waſſer weich gekocht, durch ein Sieb ge= 
rieben und fo viel Zuder ald Duittenmus genommen, died auf 
dem Feuer fteif abgeröftet, mit gehackten Mandeln, Zitronat, 
Drangenfchale, Zimmet und Nelken gewürzt, in gut gereinigte 
Schafsdärme gedrückt und nachher zu Fleinen Würftchen abge= 
theilt. 


146. Speculaci oder —— an den Weihnachtsbaum. 
r. + 


1 Pfund feines, durchgeſiebtes Mehl, 1 Pfund durchgeftebter 
Zuder, 1% Pfund ausgewafchene Butter, 3 Eier, "5 Loth Zim— 
met, abgeriebene Schale einer halben Zitrone und Y4 Loth pul- 
veriftrte8 Hirfchhornfalz. 

Die Butter wird zu Stückchen zerpflüdt, mit dem Mehl ver- 
mifcht und mit den benannten Theilen — mit Ausnahme des 
Hirſchhornſalzes — zum Teig gemacht, über Nacht oder wenig— 
ftend einige Stunden zum Ruhen und Erftarren hingelegt. Dann 
prüdt man den Teig auseinander, ftreut das Hirſchhornſalz dar— 
über bin, arbeitet es möglichft ſchnell durch und rollt ven Teig 
ftarf einen Mefferrüden die aus. Nachdem werden aus dem: 
felben mit beliebigen Formen Figuren ausgeftochen, auf einer mit 
Wachs beftrichenen Platte bei mittelmäßiger Site gelb gebaden. 
Anmerf. In Grmangelung der Formen fann man ald Aushülfe von 


feinem Pappendeckel Figuren ausfchneiven, folche auf den Teig legen 
und mit dem Meſſer rings umher den Zeig abfchneiden. 


147. Deßgleichen Ar. 2, 

%/4 Pfund feines Mehl, 12 Loth durchgeſiebter Zucker, 8 Loth 
Butter, 1 Ei, 1 Eplöffel vide, faure Sahne oder Arrac, ’/s Loth 
Bimmet, Y4 Loth Sirfchhornfalz. 

Nach vorhergehender Angabe gemacht und gebaden. 


148. Danziger Raffeebrod. (Weihnactsgebackenes.) 
1 Pfund Mehl, Y Pfund Zuder, beides durchgeflebt, "/ı 
Pfund Butter, 4 Eier, Y/, Loth Sirfchhornfalz. 
Der Teig wird nach vorftehender Anweifung gemacht und aus— 
gerollt, mit Formen ausgeftochen oder zu Figuren gerädert und 
auf einer Platte gelb gebaden. 


149, Seine Anispläte, Auch zum Weihnachtsbaum paſſend. 


% Pfund Halb feines Mehl, Halb Stärfe, %, Pfund Zucker, bei- 
des durchgeftebt, 12 frifche Eier, 2 Eßlöffel ausgefuchter Anisfamen, 
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Das Eiweiß wird zu feſtem Schaum gefchlagen, die Eidotter 
werden zerrührt und langfam zum Schaum gegeben, während 
man ftarf und ununterbrochen fchlägt, dann wird der Zuder, 
welcher mit dem Anisſamen vermifcht worden, Töffelmeife hinzu 
gefchlagen, fo wie auch nachdem auf gleiche Weife das Mehl. 
Diefe Miſchung wird Löffelmeife auf eine mit Wachs beftrichene 
Platte gegeben und bei 2 Grad Mittelhige gelb gebaden. 
Anmerk. Die Pläße find fehr gut, wenn das Eiweiß recht feit gefchlas 

gen wird, weshalb beim Auffchlagen der Gier nicht das Geringfte 
von den Dottern zum Weißen fommen darf. 

Die Hälfte der bemerkten Portion bringt ſchon eine große Anzahf. 
Zu dieſen und allen er Plägen iſt halb feines Mehl, halb 
Stärke oder Kartoffelmehl befonders zu empfehlen, doch beides nicht 
ungefiebt zu gebrauchen, was in Beziehung auf die Stärke > Ge: 
rathen ded Backwerks eine Hauptbedingung ift. Wird bei Pläßen je 
der Art auf ein Pfund Mehl zulegt /, Loth pulverifirtes Hirſch— 
hornfalz durchgemiſcht, fo werden ſolche foderer und größer, ohne 
Nachtheil für die Geſundheit. 


150, Anispläte auf andere Art. (Deßgleidhen,) 


1, Pfund durchgefiebter Zuder, 1% Pfund Halb feines Mehl, 
halb Kartoffelmehl oder Stärfe, gleichfalld durchgefiebt, 4 ganze 
Eier, 1—2 Eplöffel ausgefuchter Anisſamen. 

Der Zuder wird mit den ganzen Eiern auf dem Heerde mit 
einem Fleinen Schaumbefen gefchlagen, bis die Maffe dicklich wird 
und, nachdem fie abgekühlt, Anisfamen und Mehl Hinzu gerührt. 
Dann wird die Platte mit Wach beftrichen, die Maffe thee= 
Löffelweife darauf gelegt, fogleich in eine mittelmäßige Hige ge— 
ftellt und gelb gebaden. " 

Auch kann man die Maſſe auf der Platte auseinander ftreichen, 
und wenn fie aus dem Ofen fommt, in ſchrägwinklige Vierecke 
fhneiden. 


151. Gute Zuckerplützchen. 


Y, Pfund gute Stärke, Yu Pfund Zuder, beides fein geſto— 
Ben und durchgeftebt (in gänzlicher Ermangelung der Stärke eben 
fo viel feines Mehl), 4 frifche Eier, abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone oder Theelöffel Musfatblüthe. 

Die Eier werden mit Zuder und Gewürz 14 Stunde flarf 
gerührt, dann das zu fleifem Schaum gefchlagene Weiße durch 
gemifcht und darnach die Stärfe möglichft ſchnell durchgerührt. 
Dies wird theelöffelweiie auf eine mit Butter beftrichene “Platte 
gegeben und bei einer Mittelhige gelb gebaden. 
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154. Srankfurter Pläke, 

5 Pfund feines Mehl, wo möglich halb Stärke, 'r Pfund 
Zucker, beides durchgefiebt, 4 Eier, geriebene Musfatnuß, 
1 Meſſerſpitze fein geftoßener Cardamom oder Nelfen. 

Nachdem die ganzen Eier mit dem Zuder und Gewürz Ya 
Stunde ftarf gerührt, wird das Mehl durchgemifcht, die Maffe 
theelöffelmweife auf eine beftrichene Platte gebracht, ein Stüdchen 
Succade oder Pomeranzenjchale darauf gelegt und gleich ven 
vorigen gebaden. 


155. Mandelpläte, 


Y, Pfund feines, durchgeſiebtes Mehl, Y Pfund durchgeſieb⸗ 
ter Zuder, 4 Loth Butter, 4 Loth mit Rofenwajjer fein geſto— 
Bene Mandeln, 4 Eier, abgeriebene Schale einer halben Zitrone. 

Man reibt die Butter zur Sahne, rührt fie mit Zuder, Eiern, 
Gewürz und Mandeln Y; Stunde, mijcht dad Mehl unter die 
Maſſe und backt fie theelöffelweife auf einer Platte bei mittlerer Hitze. 


156. Chocoladepläße. 


12 Loth durchgeftehter Zuder, 8 Loth geriebene und durchge— 
fiebte Chocolave, 4 Roth feines Mehl und 4 Eiweiß. 

Das Eiweiß wird zu feftem Schaum gefchlagen, mit den be= 
nannten Theilen fchnell vermifcht, dann werden kleine Plägen da= 
von auf eine ſtark beftrichene Platte gefegt und bei einer Mittel« 
hitze gebaden. 


157. Zimmetſterne. (Sehr gut.) 


1 Pfund durchgefiebter Zuder, 1 Pfund Mandeln, welche mit 
einem Tuche abgerieben und in ihrer braunen Schale mit etwas 
Eiweiß oder Arrac fein geftoßen worden, 6 Eiweiß, "a Loth 
Bimmet, Elein gefchnittene Schale einer Zitrone. 

Man rührt Zuder und Zitronenfchale mit dem zu Schaum 
geſchlagenen Eiweiß A Stunde ftarf und ununterbrochen, fügt 
den Zimmet Hinzu, fegt 1 Theil diefer Mifchung bei Seite, 
rührt dann die Mandeln gut durch, rollt den Teig dünn aus 
und formt ihn mittelft eines Ausftecherd zu Sternen oder be= 
liebigen Figuren, welche man mit dem bingeftellten Eiweiß und 
Zuder beftreiht und auf einer mit Wachs abgeriebenen ‘Platte 
langjam backt. 


158. Mandelfpäne auf Obinten. 


Y, Pfund abgezogene, gemwafchene, mit einem Tuche abgetrod- 
nete und in Streifen gefchnittene Mandeln, 12 Loth Zuder, 
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2 Eiweiß, etwas abgeriebene Zitronenjchale, Zimmet, 2 geftoßene 
Nelken und 1 Eplöffel voll Drangeblüthenwafler. 

Nachdem Eiweiß, Zuder, Gewürz und DOrangeblüthenwaffer 
zu einer dien Maffe gerührt und mit den Mandeln vermifcht 
worden, wird der Teig meſſerrückendick auf Oblaten geftrichen, 
ſolche in fingerlange, zweifingerbreite Stüde gefchnitten, bei ſchwa— 
cher (3 Grad) Hitze gebaden. 


159. Mandelſchnitten. 


Yo Pfund ausgewaſchene Butter, 2 Pfund durchgeſtebter 
Zuder, Y2 Pfund geftoßene Mandeln, "a Pfund feines Mehl, 
2 Gier, abgeriebene Schale einer halben Zitrone. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit dem Uebrigen zum 
Teig gemacht, wobei jedoch die Hälfte von Mandeln und Zuder 
zum Ueberftreuen zurüdbleibt. Dann rollt man den Teig "a 
Binger dick aus, ſchneidet längliche, viereckige Schnittchen daraus, 
beftreicht fie mit gefchlagenem Eiweiß, ftreut Mandeln mit Zuder 
vermifcht darüber und badt fie bei mäßiger Hitze gelb. 


160. Sehr guter Blitzkuchen. 


18 Loth Butter, 18 Loth durchgeſiebter Zucker, 18 Loth feines, 
durchgefiebtes Mehl, 8 Loth Mandeln, 4 ganze Eier, abgeriebene 
Scale einer Zitrone, Zimmet. 

Nachdem die Butter langſam gefchmolzen, abgeklärt und did 
gerührt, gibt man unter ftetem Rühren nah und nach die gan 
zen Eier, fowie auch allgemach den Zuder, wovon man jedoch 
einen Theil zum Ueberftreuen zurüdläßt, die Zitronenfchale und 
zulegt dad Mehl Hinzu. Dann ftreiht man dieſe Mafje einen 
Meſſerrücken dick auf eine Platte, welche, da died Backwerk fonft 
brödeln würde, mit Wachs beftrichen fein muß, wie ed beim 
Anfange des Fleinen Backwerks bemerft worden. Iſt das ge= 
ſchehen, fo beftreut man viefelbe mit einer Miſchung von lang 
geſchabten Mandeln, Zimmet und dem zurücdgeftellten Zuder, badt 
den Kuchen bei 2 Grad Hite fehnell gelb und fchneivet ihn ſo— 
gleich, nachdem er aus dem Ofen kommt, in ſchrägwinklige Vierede, 


161. Eine andere Art Blitzkuchen. 


4 Eier, 4 Eier ſchwer durchgeſiebter Zuder, 2 Eier ſchwer 
feines Mehl, 3 fein geftoßene Nelken, fein länglich gefchnittene 
Mandeln, Zimmet. 

Eier und 23 des Zuders werden mit Zitronenfchale oder Zim⸗ 
met und Nelken 4 Stunde fohäumig gerührt, dad Mehl dar— 
unter gemifcht, auf einer Platte einen Mefferrüden vie ausein- 
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ander geftrichen, mit einem Gemifch von gejchnittenen Mandeln, 
Zimmet und dem übrigen Zuder beftreut, bei ſchwacher Hige 
gebaden, ſogleich mit einem fcharfen Meffer auf der Platte in 
längliche Vierecke gefchnitten und folche um ein Rollholz gebogen. 


162. Wiener Eisbogen, 


1 Pfund durchgefiebter Zuder, Y% Pfund feines Mehl, 5 
frifche Eier, 1 Zitrone, 1 Eleiner Theelöffel voll geftoßener 
Muskatblüthe und 4 Loth Mandeln. 

Eier, Zuder, Musfatblüthe, Saft und abgeriebene Schale der 
Zitrone werden tüchtig gerührt; dann wird nach und nach das 
durchgeftebte Mehl unter die Mafje gezogen, alsdann dieſe ftarf 
einen Mefferrüden dick auf ein mit Butter beftrichenes Blech ge= 
tragen, mit fein gejchnittenen Mandeln vermengt, mit Zuder und 
Zimmet beftreut, und langfam gelb gebaden. Sp wie der Ku— 
hen aus dem Ofen fommt, wird verfelbe in dreifingerbreite 
Streifen gefehnitten, die man fingerlang glatt durchſchneidet und 
ſchnell, ehe fie erfalten, um ein Rollholz biegt. 


163. Wiener Bohlen. 


Y Pfund feined Mehl, Y Pfund Zuder, 3 Eier, Loth 
feiner Zimmet, reihlih Ys Loth Nelken, Yıs Loth Cardamom, 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 3 Stüd recht fein ge= 
badte eingemachte Wallnüfje. 

Nachdem Mehl und Zuder durchgefiebt, werden alle benannten 
Theile, mit Ausnahme des Mehls, Y, Stunde recht ftarf gerührt, 
dann dad Mehl Löffelmeife Hinzu gerührt und nachdem jeder Thee— 
Löffel voll dieſer Maſſe in fein geftoßenem Zuder umgedreht, 
länglide Stüdcen daraus geformt und ſolche auf einer mit 
Wachs beftrichenen Platte bei ſchwacher Hige gelb gebaden. 


164. #leines Barkwerk in Form eines 8. 


1 Pfund Mehl, 20 Loth Butter, 20 Loth Zuder, 2 ganze 
Eier, etwas Zitronenschale und Cardamom. 

Hiervon macht man im Kalten einen Teig, von welchem man 
kleine Stüdchen auf ein Badbrett lang rollt und folche in obi— 
ger Borm auf einer Platte dunkelgelb baden läßt. 


165. Italieniſche Ruben. 
% Pfund durchgefiehtes Mehl, Y Pfund ausgewafchene But 
ter, Pfund durchgeſiebter Zuder, 3 Eier, 3 Eidotter, 1 Eß— 
Löffel Orangeblüthenwaſſer. 
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Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit den Eiern, dem 
Zuder und Drangeblüthenwaffer Y, Stunde gerührt, das Mehl 
Dinzugegeben und hiervon kleine Kuchen auf einer Platte ges 
baden. 


166. Hirſchhörner. 


1 Pfund Mehl, ' Pfund Zuder, Pfund Mandeln, !% 
Tafle Sahne, eben fo viel gefchmolzene Butter, 4 Eier. 

Hiervon wird ein Teig gemacht, audgerollt, zu länglich run— 
den Striemen geräbert, umgebogen, die Enden mit dem Torten- 
rädchen getheilt und gebaden. 


167. Baflumer-Ruden, 


1 Pfund feines, durchgeſtebtes Mehl, %/, Pfund Butter, '% 
Pfund durchgeſiebter Zuder, 2 Eier, abgeriebene Zitronenfchale, 
oder 1 Eleiner Theelöffel Muskatblüthe, oder 4 Stüd fein ge- 
ftoßene Nelken und etwas Zimmet. : 

Man reibt die Butter zur Sahne, rührt das Übrige Hinzu, 
zulegt dad Mehl, macht kleine Bälldhen davon, drückt fie auf 
eine Platte, beftreut fle mit grob geftoßenem Zuder und Zimmet 
und badt fle bei 2 Grad Hitze gelb. 

Diefe Portion gibt 50 Stüd. 


168. Bitronen-Brod, 


Zum Teig Pfund feines Mehl, wie zu allem feineren Bad- 
werk durchgeftebt, 12 Loth Zuder veßgleichen, 2 Eier. Zum 
Veberftreuen Mandeln, Zuder und Zimmet. 

Nachdem dies zum Teig gemacht, wird derjelbe audgerollt, mit 
Butter beftrichen, mit Mandeln, Zuder und Zimmet beftreut, zu 
fleinen Stüdchen, von der Größe eined halben Kartenblatt3, ge— 
fehnitten, gelb gebaden und noch heiß über ein Rollholz gezogen. 


169, Gebrannte Mandeln. 


1 Pfund mit einem Tuche abgeriebene, nicht abgefchälte Man- 
deln, 1 Pfund in Stüden zertheilter Zuder, nach Belieben 
Loth Zimmet. 

Den Zuder tunft man in Waffer und kocht ihn in einer 
kleinen meffingenen Gafferolle bis zu folgender Probe: Man Hält 
eine Gabel binein, nimmt fie heraus und bläft dagegen; wenn 
der Zuder in Blafen von derſelben fliegt, fo ift er gut und es 
werden dann die Mandeln hinein gefchüttet, die man beftändig 
mit einem eifernen Spaten rührt, bis die Mandeln den Zuder 
aufgenommen haben. Dann fegt man den Topf vom Feuer und 
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rührt fie fortwährend, bis fie trocdden geworben find, wo man den 

Topf wieder and Feuer jegt und die Mandeln rührt bis fie glän- 

zen. Nun fchüttet man ſie auf eine flache Schüffel und pflüdt 

fie von einander. Man fann, fo lange fie noch heiß find, nad) 
Belieben '/; Loth Zimmet durchrühren. 


170. Muskaziner-Mandeln. 


%/, Pfund Mandeln mit der Schale, % Pfund geriebener 
Zuder, 8 Eiweiß, "/, Loth Zimmet, Loth Nelfen und ab= 
geriebene Zitronenschale. 

Die Mandeln werden abgewifcht, mit einigen Eiweiß fein ge— 
ftoßen, dazu gibt man noch von fo vielen Eiern dad Eiweiß, 
daß im Ganzen 8 herauskommen, und °% Pfund Zuder. Dies 
wird auf gelindem Feuer fo lange gerührt, bis ed nicht mehr 
an der Hand Flebt; dann läßt man es abkühlen, rührt das 
Gewürz Hinzu, formt Fleine Mandeln daraus und badt fie bei 


ſchwacher Hitze. 
171. pfeffermünz. 


1, Pfund Zucker, einige Tropfen Pfeffermünzöl. 

Den Zucker laſſe man Fochen wie zu gebrannten Mandeln, 
rühre einige Tropfen Pfeffermüngsl durch und laffe dies tropfen- 
weife auf eine gut abgeriebene, erwärmte, mit Wachd beftrichene 
Platte fallen, indem man bon einer fteifen Papierbüte die Spite 
ſchneidet und den Zuder durchtröpfeln Täßt. 


172, Baifers oder ſpaniſcher Wind, 


1 Pfund fein durchgeftebter Zuder, etwas mit Zuder fein 
geftoßene Vanille, von 8 recht frifchen Eiern das Weiße. 

Letzteres wird zu einem fo feiten Schaum gefchlagen, daß man 
ihn ſchneiden kann (fiehe Abſchnitt A.). Zuder und Vanille 
langfam hinein geftreut, während man immer fehlägt; dies mit 
einem Iheelöffel auf eine mit Wachs beftrichene ‘Platte gefeßt, 
Buder darüber geftreut und langfam bei 3 Grad Hige gebaden. 

Der: Man focht den Zuder wie bei gebrannten Mandeln, 
bis er DBlafen wirft, und rührt ihn abgekühlt nebft etwas mit 
Zuder fein geftoßener Vanille zu dem fteifen Eiweiß. Sollte 
ed nicht ganz did werden, fo gibt man noch geftoßenen Zuder 
dazu. Nach Iegterer Anweiſung werben die Baifers fefter. 


173. Gefüllte Baiſers. 


Baiferdmaffe nach vorftehender Anweifung, ferner: ein mit 
Zuder und Vanille gefchlagener Sahneſchaum. 
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Erftere wird mit 2 Eßlöffeln wie Eier geformt, mit Zuder 
beftreut, wodurch die Baiferd Glanz erhalten, und auf eine mit 
Wachs abgeriebene Platte im Dfen langſam mehr getrodnet, als 
gebaden. Wenn fie ganz troden find — fie dürfen höchftens 
einen gelblichen Schein befommen — fo nimmt man ſie von 
der Platte und von unten dad Inmwendige mit einem Löffel her— 
aus, fehlägt Dice, füße Sahne mit Zuder und Vanille zu ganz 
feftem Schaum, füllt damit in dem Augenblid, wo fie aufgetra= 
gen werben follen, die Hälfte ver Baiferd, und legt die übrigen 
darauf. 


174. Süße Marronen, 


1 Pfund geriebener Zuder, 1 Pfund mit Eiweiß fein ge= 
ftoßene Mandeln, 4 Eiweiß, abgeriebene Schale einer Zitrone. 

Die Mandeln werden mit dem Zucker, ver Zitronenfchale und 
dem fehr feſten Eiweißſchaum eine gute Weile gerührt, mit einem 
Löffel auf eine heiß gemachte, mit Wachs beftrichene Platte ge= 
feßt, bei fehwacher Hite gelb gebaden. Auch kann man die Ma— 
eronen auf Oblaten baden, weldes am bequemften ift. Sat 
man indeß beides nicht und muß fie auf Papier baden, fo be= 
ftreiche man daffelbe, wenn fle aus dem Dfen fommen, auf ver 
unteren Seite mit einem naffen Binfel, wodurch fie los werden. 


175. Auf andere Art. (Sehr gut.) 


1 Pfund gute Mandeln, Y Pfund Zuder, 2 frifche Eiweiß, 
nach Gefallen etwas Zitronenjaft. 

Die Mandeln werden nad dem Abfchälen Halb gröblich ge= 
ftoßen, Halb der Länge nach fein gefchnitten, Eiweiß, Zucker 
und Zitronenfafl fo lange ftarf gerührt, bis DBlafen entfteben, 
dann die Mandeln durchgerührt und theelöffelweife auf einer mit 
Wachs abgeriebenen Platte gelinde gebaden. Aus der bemerften 
Portion werden 40 Stüd. 


176, Bittere Marronen. 


Werden eben fo gemacht, nur nimmt man 25 füße und 1% 
bittere Mandeln und zu 1 Pfund verfelben 13/4 Pfund Zucker. 


177. Gewürz-Macronen. 


1 Pfund mit Eiweiß geftoßene Mandeln, 1% Pfund Zuder, 
1 abgeriebene Zitrone, Ya Loth Zimmet, etwas Nelken, Musfat- 
blüthe oder Nuß und einige Eiweiß. 

Vorftehende Theile werden mit fo viel Eimeiß vermiſcht, daß 
die Maffe fich feft verbindet, welches auf folgende Weife geichieht: 
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Man ftößt die Mafje mit einem hölzernen Löffel eine gute Weile 
bin und ber, ohne fie zu rühren. Die Macronen werben gleich 
den vorhergehenden gebaden. 

Auch kann man das weite Macronen-Rezept (Nr. 175) hier= 
zu anwenden und die Hälfte des bemerften Gewürzed weglaflen. 


178. Pomeranzen-Nüfe, (Vorzüglich.) 

1a Pfund feines Mehl, '% Pfund Zuder, beides durchgeftebt, 
3 Eier, 3 Loth Pomeranzenfchale, 3 Loth Zitronat, in kleine 
Würfel geſchnitten. 

Man rührt die ganzen Eier mit dem Zuder Stunde, gibt 
das Gewürz und dad Mehl dazu, rührt es, bis man fein Mehl 
mehr fteht, rollt Eleine Bällchen davon, fett fie auf eine be— 
ftrichene ‘Platte und badt fie bei mäßiger Hige gelb. 

Dur einen Zufag von A Loth pulverifirtem Hirſchhornſalz 
wird die Maſſe noch lockerer und fehr vermehrt. 


179, Mandel-Nüfe, 

1; Pfund feines Mehl, Pfund Zuder, Y, Pfund geftoßene 
Mandeln, 4 Loth Butter, 2 Eier, Zitronen= over Apfelfinen= 
Schale. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit Eiern, Zuder, 
Gewürz und Mandeln 1; Stunde tüchtig gerührt, dad Mehl 
durchgemiſcht, Eleine Baͤllchen davon aufgerollt und Tangfam gelb 
gebacken. 


180. Gewürz · Nüſſe. 

1. Pfund Mehl, Y Pfund Zucker, 2 Eier, 4 Roth gröblich 
geftoßene Mandeln, 2 Loth Succade, 2 Loth candirte Orangen 
fchale, 1% Loth Nelken, '% Loth Musfatnuf. 

Nach vorhergehender Angabe gerührt und gebaden. 


181. Pfeffer-Nüfe. Ar. 1. 
1 Pfund Zuder wird mit 10 Eivottern Y, Stunde gerührt, 
3 Eleine geriebene Mudfatnüffe, Zimmet nad) Belieben, und 1 
Pfund Mehl dazu gerührt. Wie oben gebaden. 


182. Weiße Pfeffer-Wüfe. Ar. 2. (Sehr zu empfehlen.) 


1 Pfund Mehl, 1 Pfund Zuder, 4 Eier, 6 Loth Zitronat, 
die Schale einer Zitrone, 1 Musfatnuß, 1 Eplöffel Zimmet, 
— Theelöffel geſtoßener Nelken, Loth gereinigte ‘Pott= 
aſche. 
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Eier, Zucker, Pottaſche und Gewürz werden gut gerührt, auf 
einem Backbrett mit dem Mehl gut verarbeitet, kleine Kügelchen 
geformt und auf einem Blech in einem Ofen langſam gebacken. 


183. Gute weiße Pfeffernüſſe. Wr. 3. (Weniger koſtbar.) 


1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides durchgeftebt, 
4 frifche Eier, 2 Loth Flein gefchnittener Zitronat, abgeriebene 
Schale einer Zitrone oder ein Theelöffel Musfatblüthe, 2 Meſſer— 
fpigen weißer Pfeffer, "a Loth pulverifirtes Hirfchhornfalz oder 
Y, Loth gereinigte, in etwas Milch aufgelöfte Pottafche. 

Nachdem Gier, Zuder und Gewürz 14 Stunde ftarf gerührt 
worden, fügt man dad Sirfchhornfalz hinzu und macht Dies 
mit dem Mehl zum Teig, welcher einen Eleinen Singer dick aus— 
gerollt, mit Fleinen runden Förmchen auögeftochen oder Kügelchen 
davon geformt und bei einer Mittelhige gebarden wird. 


184. Pfeffer-Nüfe, Nr. 4. 


1 Pfund Zuder, 1 Pfund feines Mehl, beides durchgefiebt, 
4 Gier, Loth Zimmer, s Loth fein geftoßene Nelken und 
die fein gehackte Schale einer Zitrone. 

Dies alles wird zum Teig gemacht, von der Dide eines klei— 
nen Fingers audgerollt, dann mit Eleinen Blechförmchen, in Er— 
mangelung mit einem runden offenen Gewürzreibchen auögeftochen, 
bei Eleinen Zwifchenräumen auf ein mit Wachs beftrichenes Blech 
gelegt, und bingeftellt, bis fie oben troden geworden, was ge= 
wöhnlich in I—2 Tagen erfolgt. Dann werben fie auf die ans 
dere Seite gelegt und gebaden, bis fte inwendig nicht mehr Fle= 
brig find. 


185. Gute braune Pfeffer-Nüfe, 


2 Pfund Mehl, 114 Pfund Syrup, "2 Pfund Zuder, 
14 Pfund Schmalz, A Pfund Butter, beided zufammen ge= 
fchmolgen, 2 Eier, 2) Loth gereinigte, in etwas Milch oder 
Waſſer aufgelöfte Pottafche, Loth Nelken, Y Loth Carda— 
mon. 

Nachdem der Shrup mohl gefhäumt und etwas abgekühlt ift, 
wird ſolcher zu dem Uebrigen gefchüttet und gut durchgearbeitet. 
Die Maſſe wird befjer, wenn fie 8 Tage an einem warmen Orte 
ſteht. Dann werden Fleine Bälldhen davon aufgerollt, folche 
auf einer mit Butter beftrichenen Platte bei guter Mittelhige 
etwa 7, Stunde aufmerkfam gebaden. Bricht man eine Nuß 
durch, und fie ift inwendig Inder und troden, jo find fie gahr. 
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Sie haben einen angenehmen Geſchmack und Halten fich wohl ein 
Jahr Yang. 


186. Springerle, 


1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides durchgeftebt, 
4 Eier, eine Wallnuß groß Butter, 2 Mefferfpigen gereinigte 
Pottafche, Anisfamen. 

Zuder, Butter, Eier und die in etwas Milch aufgelöfte Pott- 
afche werben '/; Stunde gut gerührt und mit dem Mehl, wonon 
etwad zurück bleibt, zum Teig gemacht. Derfelbe wird nun auf 
ein mit Mehl beftäubtes Brett gelegt, eine Weile verarbeitet, 
mit dem NRollholz Finger di audgerollt, mit etwas Mehl 
beftäubt und mit eigend dazu beftimmten Formen ausgedrückt. 
Nachdem der ausgedrückte Teig auf den Backtiſch geftürzt worden, 
fo daß die Figuren oben liegen, werden folche mit dem Back— 
rädchen von einander getrennt und auf ein mit Anis beftreutes 
Backbrett gelegt, wo fie an einem trodnen Orte über Nacht lie= 
gen bleiben. Andern Tags werden Bleche mit Wachs oder DI 
beftrichen, die Springerle darauf gelegt und in einem mäßig 
warmen Ofen weißgelb geraden. 


187. Dirker, brauner Kuchen. 


4 Pfund Syrup, 1 Pfund Zuder, 4 Pfund Mehl, % Pfund 
länglich gefchnittene Mandeln, 1 Obertaffe geſchmolzene Butter, 
4 Loth gereinigte Bottafche, Schale einer Zitrone, fein gehackt, 
1 Loth Nelken, 1 Loth Gardamom und 1 Roth Zimmet, alles 
gröblich geftoßen, und nad) Belieben Elein gefchnittene Succade. 

Syrup und Zuder läßt man zufammen ein wenig fochen, 
abgekühlt, fehüttet man Pottafche, Gewürz, Mandeln, Butter 
hinzu und rührt dann das Mehl hinein. Nachdem der Teig ei= 
nige Tage geftanden hat, knetet man ihn ſtark auf einem mit 
Mehl beftäubten Backbrett, bis er einem fteifen Brobteig ähnlich 
ift. Ausgerollt, beftreicht man die Kuchen mit Eiweiß oder Ro— 
fenwaffer und ſchickt fie auf einer mit Mehl beftäubten Platte 
zum Bäder. | 


188. Bafeler Lebkuchen. (Ganz vorzüglich.) 


In Maß alter Honig, welcher wenigftend 1 Jahr alt fein 
muß, 3 Pfund Mehl, 1'% Pfund Zuder, 1% Pfund ungefhälte 
Mandeln, Y% Pfund Pomeranzenfchale, '% Pfund Zitronat, 
Schale von 2 Zitronen, alles gröblich gejchnitten, 3 Loth Zim- 
met, 75 Loth Nelken, 2 Theelöffel Muskatblüthe, 2 Mefferfpigen 
gereinigte Pottafche oder Ammonium, 1 Glas Kirfchwaifer. 
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Honig und Zuder werben aufs Feuer gefeßt, wenn es fteigt, 
die grob geichnittenen Mandeln eine gute Weile darin geröftet, 
dann vom Feuer genommen, wird das fämmtliche Gewürz Hinzu 
gefügt und, etwas abgekühlt, die Pottafche durchgerührt. Nach 
dem fommt das Kirſchwaſſer und zulegt dad Mehl hinzu. Mean 
rollt ven Teig, fo lange er noch warm ift, 2 Mefferrüden dick 
aus, fchneidet ihn zu länglich viereckigen Stüden, legt fie dicht 
zufammen auf ein mit Mehl dick beftäubted Blech und läßt fie 
über Nacht liegen. Man badt fie bei gelinder Hige; die Hige 
nad dem Brod in einem Büderofen iſt eine geeignete. Noch 
heiß werben fie mit einem Meffer durchgefchnitten und, nachdem 
fie falt geworden find, von einander gebrochen. Zum Guß läu- 
tert man Zuder, läßt ihn Eochen, bis er Faden zieht, und bes 
ftreicht damit die Kuchen. 


189. Baſeler Kerkerlein, 


1 Pfund Honig, 1 Pfund geftoßener und durchgeſiebter Zucker, 
1 Pfund Mandeln mit der Schale, der Länge nach fein gefchnit- 
ten, 1 Pfund feinftes Mehl, 4 Roth Zitronat und die Schale 
von 1 Zitrone Klein gefchnitten, Yo Muskatnuß, etwas Nelken 
und '"z Weinglad Arrac oder Rum. 

Man läßt den Honig auf dem euer zergehen, fchüttet Zuder 
und Mandeln Hinein, rührt ed gut durcheinander, fügt das Ue— 
brige hinzu und verarbeitet es tüchtig zu einem Teig, den man 
4— 8 Tage zugevedt an einem Fühlen Orte ftehen läßt. Dann 
rollt man denfelben einen halben Finger vi aus, legt ihn auf 
ein mit Wachs beftrichened Blech, badt ihn bei ftarfer Hitze 
und fehneidet den Suchen, noch warm, in beliebige, etwa zwei— 
fingerbreite und fingerlange Stückchen. 


190. Weiße Würnberger Lebkuden. 


1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund vurchgeftebter Zuder, 1 Pfund 
gefchnittene, im Dfen weiß geröftete Mandeln, 8 Eier, 4 Loth 
verzuderte Pomeranzenfchale, 4 Loth Zitronat, beides klein ge= 
fehnitten, "% 2oth Zimmer, 4 Loth Nelken, '/s Loth Carda— 
mom, 1 Loth gereinigte, in etwas Nofenwaffer oder Milch auf: 
gelöfte Pottaſche. 

Die Eier werden ſtark gefchlagen, mit dem Zuder und Gewürz 
1/, Stunde gerührt, dann das Mehl mit der Pottafche nach und 
nach hinein gerührt, zulegt Die Mandeln. Vorher fchneidet man 
Dblaten fo groß wie Kartenblätter, ftreicht die Maſſe darauf 
und läßt fie auf einer Platte bei nicht zu ftarfer Hige gahr 
werden. 
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191. Andere weiße Lebkuchen, 


2 Pfund Mehl, 1 Pfund guter weißer Honig, 1 Pfund Zuf: 
fer, Pfund gefchnittene Mandeln, welche man im Ofen et= 
was röftet, Klein gefchnittene Zitronen= oder Apfelfinen » Schale, 
Y, Roth Nelken, Ys Loth Cardamom, 2 Loth aufgelöfte Pott- 
aſche. 

Der Teig wird wie Honigkuchen gemacht und gebacken. 


192, Sehr gute Braunkuchen — Lebkuchen. 


25 Pfund feines Mehl, 2 Pfund Syrup, "4 Pfund Zuder, 
1/4 Pfund ausgewafchene Butter, /; Pfund grob geftoßene Man— 
deln, die Schale einer Zitrone, 1 Loth Zimmet, Loth Nel- 
fen, Ys Loth Cardamom, 2 Roth gereinigte, in etwas Milch 
aufgelöfte Bottafche. 

Den Syrup läßt man auf dem Feuer dünn werden, thut dann 
Butter, Mandeln und Gewürze hinein, fegt den Topf vom Feuer, 
rührt dad Mehl allgemach dazu und, wenn e8 abgekühlt ift, auch 
die Pottaſche. Die Maffe wird beffer, wenn fie 8 Tage an ei— 
nem warmen Orte ſteht. Man Enetet fie dann mit dem Zuder 
durch und macht fie einen halben Finger dick auf eine heiß ge— 
machte, mit weißem Wach3 beftrichene und wieder abgemifchte 
(in Ermangelung mit Butter beftrichene) Platte, und ſetzt fle bei 
etwas mehr ald 2 Grad Hiße in den Ofen. Die Kuchen find, 
sobald ſie inwendig Iroden find, gahr, und werben dann fogleich 
mit einem fcharfen Meffer auf der Platte in Form eines Karten 
blattes gefchnitten. Will man fie glaciren, fo ſchlägt man Ei— 
weiß etwas fchäumig, rührt e8 mit Zuder zu einer flüffigen 
Maſſe, beftreicht damit die Kuchen ganz dünn und läßt ed eben 
trocknen. Auch kann man auf der Platte, ehe fie in ven Ofen 
fommen, in diefer Form > ä halbe Mandeln darauf prüden. 





193. Deßgleichen, 


6 Pfund gutes Mehl, 6 Pfund Syrup, 1 Pfund nicht fal- 
zige Butter, a Pfund Schmalz, 4 Loth gereinigte Pottafche, 
15 Roth ausgefuchter Aniefamen, 4 Theelöffel Zimmet, 2 Thee- 
löffel Nelken. 

Die 4 erften Theile werden auf'd Feuer gefebt, das Mehl wird 
darin berrührt, eben zum Kochen gebracht und, nachdem der Teig 
ein wenig abgekühlt ift, die in etwas Waffer aufgelöfte Pottafche 
durchgemengt und 8 Tage — ed kann auch noch weit länger 
fein — an einen warmen Drt ‚geftelt.e. Dann wird die eine 
Hälfte des Teiges mit 1 Loth Anisfamen, die andere Hälfte mit 
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Zimmet und Nelken gut durchgearbeitet, einen Finger dick aus— 
gerollt, wozu man etwas mit Zuder vermijchtes Mehl anwen— 
det, auf Platten, welche mit DI beftrichen, gelegt, und mit einem 
Kuchenrädchen zu vieredigen Kuchen gefchnitten. 

Diefe werden bei ftarfer Mittelhige etwa 15 —20 Minuten 
gebaden, bis fie inwendig troden find, darnach von einander 
gebrochen und in zugevedtem Porzellan oder in einer Blech- 
trommel an einem trodenen — befjer warmen — Orte aufbes 
wahrt. € 
Anmerf. Da alle Braunfuchen fich fehr lange erhalten und eine große 

Portion nicht mehr Zeit und Arbeit ald eine kleinere erfordert, fo iſt 


vorftebende Angabe von 6 Pfund gegeben, die nach Gutvünfen ver: 
Heinert werden kann. 


194, Wirkfame Wurmfamen-Ruden für Rinder, 


1 Pfund gewöhnlicher Braunfuchenteig von Honig oder She 
zup, %, Roth guter, pulverifirter Wurmfamen. \ | 

Erfterer wird vor dem Baden mit dem Wurmfamen gehörig 
durchgearbeitet und einen Strohhaln dick auögerollt. Dann wer— 
den mit einer Obertaffe Kuchen ausgeftochen, 10—15 Minuten 
gebaden ; fie müffen beim Durchbrechen nicht mehr Elebrig fein. 
- Hiervon kann man den Kindern 4—6 Tage lang täglich einige 
zu ejjen geben. 





195. Honigkuchen. 


2 Pfund Honig, 2 Pfund Mehl, 1% Pfund Butter, 12 Loth 
mit der Schale grob geftoßene Mandeln, Scale einer Zitrone, 
15 Roth Nelken, Y, Loth Cardamom, 2 Roth gereinigte, in et= 
was Wafler aufgelöfte Bottafche. 

Honig und Butter läßt man fochen, nimmt den Topf vom 
Beuer, rührt Mehl, Gewürz und Mandeln hinzu, mifcht, wenn 
der Teig etwas abgekühlt ift, die Pottaſche gut durch und läßt 
ibn über Nacıt liegen. Darnach rollt man ihn einen Kleinen 
Finger dick aus, macht ihn mit einer Form oder Backrädchen 
zu kleinen vieredigen Kuchen, legt auf alle Enden gefpaltene 
Mandeln und ein Stüdchen BZitronat, und backt fie gelbbraun. 


196. Hollündiſche Hylichmaker. 

21, Pfund Mehl, 1. Pfund brauner Farinzucker, % Pfund 
brauner Honig, 4 Loth Drangenfchale, 4 Loth Succade, zu 
Stückchen gefchnitten, Loth Zimmet, 1 geriebene Muskatnuß, 
2 Loth gereinigte, in etwas Waller aufgelöfte Pottafche. 

Der Teig wird wie Sonigfuchen gemacht, auf der “Platte einen 
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halben Finger dick gebaden, warm zu beliebigen Stüden ge= 
ſchnitten. 


197. Holländiſche Krackelinge. 


Man macht von 4 Pfund feinem Mehl, Y% Pfund Zucker, 
%, Pfund Butter, 2 Eidottern, 1 Eplöffel vol ſaurer Sahne 
und 1 Eflöffel voll geftoßenem Goriander einen Teig, von dem 
man Stüdchen abbricht, folche mit der Hand lang rollt, zu 
Bregelchen oder Kränzchen formt und bei 2 Grad Hige gelb badt. 


198. Holländiſche Moppen. 

1 Pfund Mehl, 1 Pfund Zuder, 4 ganze Eier, 1% Loth 
Nelken, 1 Loth gereinigte, in etwas Milch aufgelöfte Pottafche. 
Diefe Maffe wird ftarf verarbeitet, in wallnußgroße Kugeln ge= 
rollt, Y% Mandel over ein Stückchen Drangenfchale darauf ge= 
drüdt und gebaden, 


199, Sehr gute Bentheimer Moppen, oder Rümmelkuden. 


21: Pfund Mehl, 1": Pfund Sandzuder, Y Pfund Butter, 
I Maß Milh, 3 Eßlöffel voll gemahlener Kümmel, 1 Loth 
Pottafche. 

Butter, Zuder, Milch und Kümmel werden zum Kochen ges 
bracht; abgekühlt, wird die Pottafche damit zerrührt und folche 
in die Mitte des Mehles gefchüttet, dad Ganze zu einem Teig 
gemacht und zum Ballen geformt. Alsdann wird derfelbe in 
Scheiben gefchnitten, jede Scheibe einen Eleinen Finger did aus- 
gerollt, mit Eleinen blechernen Formen von der Größe eines Fünf— 
groſchenſtücks ausgeftochen und wie Pfeffernüffe gebaden. 


Anmerf. Statt des Kümmeld kann jedes andere Gewürz zu diefen Mop— 
pen genommen werden. 


200, Kleine Sand-Zorten. 

Kleine ausgeftrichene Formen werden mit der Sandfuchenmaffe 
Nr. 37 % Hoch gefüllt und langſam gebaden. In verfchloffenem 
Porzellan erhält fich dies Backwerk lange frifch. 

201. ARleine Bisquit-Torten, 

Man füllt Eleine ausgeftrichene Formen zur Hälfte mit einer 

beliebigen Bisquitmaffe und badt fie bei ftarfer Mittelhige gelb. 
202. Aleine Sahne-Ruryen. 


Y, Pfund Mehl, 12 Loth Butter, 1 Ei, 4 Loth durchgeſiebter 
Zucker, 2 Eplöffel dicke, faure Sahne, 
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Died alles wird zum Teig gemacht, ausgerollt, mit einem 
Glaſe zu Eleinen Kuchen auögeftochen, welche mit gelbbrauner 
Butter beftrichen, mit Zuder und Zimmet beftreut und auf einer 
Platte im Dfen gebaden werben. 


203. Gute Sahne- oder Flott-Rrengel. 


1 Pfund recht trodened Mehl, % Pfund ausgewafchene But— 
ter, 9 Eßlöffel die, faure Sahne; zum Beftreichen gefchmolzene 
Butter oder Ei, Buder und Zimmet. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflüdt, mit dem Mehl ver- 
mengt, in die Mitte deffelben eine Vertiefung gemacht, die Sahne 
hinein gegeben und fchnell zum leichten Teige verarbeitet. -&8 
werden von demfelben Stüdchen abgebrochen, diefe mit der Hand 
1/, Elle lang gerollt, die beiden Enden nad) ſich gebogen und 
in der Mitte angevrüdt. Dann werden die Krengel mit etwas 
zurüdgelaffener geſchmolzener Butter oder Ei beftrichen, mit Zuk— 
fer und Zimmet beftreut und bei guter Hige ſchnell gebaden. 


204. Sher- oder Binmet-Brebeln, . 


3%, Pfund feines Mehl, A Pfund Zuder, beides durchgeftebt, 
1, Pfund langfam gefchmolgene und abgeflärte Butter, 3 Eier, 
9 Loth guter Zimmet, eine reichliche Mefferfpige gereinigte 
Pottafche oder Ys Loth pulverifirtes Hirſchhornſalz. 

Eier, Butter und Zucker werden gerührt, mit der Pottaſche, 
dem Zimmet und Mehl zum Teig gemacht, Bretzeln daraus ge 
formt, mit Eigelb und Waſſer beftrichen, in einem nicht zu hei— 
Ben Dfen gelb gebaden. 


205. #leiner Zwieback. (Ganz vorzüglich.) 


23; Pfund feines Mehl, Y Pfund durchgefiehter Zuder, 
12 Loth Butter, oder Halb Butter halb gutes Schmaß, 12 Maß 
Milch, 4 Loth frifche Hefen, 3 Eier, etwas Musfatblüthe und 
Nelken. 

Das Mehl wird erwärmt, in eine Backmolle gethan, in der 
Mitte deſſelben eine Vertiefung gemacht, die erwärmte Milch 
nebſt Eiern, Gewürz und der in etwas Milch zerrührten Hefen 
hinein geſchüttet, zu einem weichen Teige angerührt und, zuge— 
deckt, etwa 1 Stunde zum Aufgehen hingeſtellt. Dann wird der 
Zucker nebſt der in Stückchen zerpflückten Butter hinzu gefügt, 
mit dem übrigen Mehl vermengt und der Teig in der Molle 
recht tüchtig geworfen (ſtehe Nr. 1). Dann bricht man von 
demfelben Fleine Stüde, etwa 3—4 Loth fchwer, formt fie auf 
dem Backbrett mit der Hand recht rund und glatt, legt fie auf 


! 
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eine gut abgeriebene, beftrichene Bäderplatte und Täßt fie in ei— 
nem warmen Zimmer nochmald gut aufgehen. Iſt dieſes geiche- 
hen, fo fchiebt man fie bei mäßiger Kite in den Ofen, läßt fe 
10—15 Minuten baden und auf der Platte erfalten. Darnach 
werden fie vorfichtig mit einem fcharfen Meffer fägend durchge 
fehnitten, wobei der Zwiebad nicht im geringften gedrückt werben 
darf, und — die Schnittfeite nach oben — abermals im Ofen 
gelb gebaden. 

Um den Zwiebad recht kroß zu baden und ihn lange frifch 
zu erhalten, laſſe man ihn, nachdem er durchgefchnitten, gebaden 
und erfaltet ift, nochmals im Dfen erwärmen. 


206. Sehr gute Mandelkränze, 


Zum Teig: 1%, Pfund feines Mehl, 1 Pfund ausgemwafchene 
Butter, 4 Roth Hefen, nicht ganz Maß warme Mil und 
2 Eidotter; auf die Kränze 12 Loth grob geftoßene Mandeln, 
2 Eiweiß, Zuder und Zimmeet. 

Die Butter wird in Stüdchen zerpflücdt, mit den Mehl, wo— 
von ein Theil zum Ueberſtreuen zurüd bleibt, vermijcht, die mit 
etwas Milh und Zuder aufgelöfte Hefen, welche mit den Ei— 
dottern und der Milch durchgerührt worden, in die Mitte des 
Mehls gefchüttet und zum weichen Teig gemacht, der jedoch nicht 
an der Hand Fleben darf. Von dieſem Zeige nimmt man fleine 
Stüde, rollt fie lang und biegt fie rund zufammen, beftreicht fte 
mit gefchlagenem Eiweiß, drückt fie in eine Mifchung von Man— 
deln, Zuder und Zimmet und legt fie nicht zu dicht neben ein= 
ander auf eine Platte. Nachdem fie langfam aber gut aufge= 
gangen find, badt man fte bei ftarfer Mittelhige dunkelgelb. 
Anmerf. Aus Diefer Portion werden 65—70 Kraͤnze. 


207. Mandelkränze auf andere Art, 
1 Pfund Mehl, Y% Pfund gute, frifche Butter, 4 Pfund 
Zuder, 1 Ei und 1 Dotter, 15 Taffe franzöfifcher Branntwein. 
Nachdem dies zum Teig gemacht, werden Stüdchen davon zu 
fleinen Kränzen geformt, mit Gi beftrichen, mit grob geftoßenen 
Mandeln, Zudfer und Zimmet beftreut und fchnell gebaden. 


208, Eierkränze. 

Zum Teig 1 Pfund feines Mehl, Y% Pfund — / Pfund 
Zucker, die Dotter 6 recht hart gelochter Gier, Taſſe fran— 
zöſiſcher Branntwein; auf die Kränze Y, Pfund Zuder mit et= 
was Zimmet vermiſcht. 
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Die Eidotter werden fein gerieben, mit dem Übrigen zum Teig 
gemacht, Fleine Kränze davon geformt, mit Ei oder geſchmolze— 
ner Butter beftrichen, in Zuder und Zimmet platt gedrückt, bei 
raſcher Hitze gebacken. 


209. Sprik-Gebarkenes auf einer Platte zu baren, 


1 Pfund und 3 Roth feines Mehl, %/, Pfund Butter, Ya Pfund 
Zuder, 5 Eivotter, Saft und Schale einer Zitrone und Loth 
Bimmet. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben, mit dem durchgeftehten 
Zuder, Gewürz und den Eidottern ftarf gerührt, dann das 
Mehl vurchgemifcht , die Maffe theilmeife in eine Sprige gefüllt, 
und in der Form eined S auf eine Platte gebracht, wobei man 
mit der Sprige während des Drucks die dazu erforderliche Wen— 
dung macht. Zum Baden gehört bei ftarfer Kite etiva 4 
Stunde; dad Gebackene muß dunfelgelb, nicht braun fein. 


210. Windbeutel, 


1 Pfund Waffer, 1% Pfund ganz feines Mehl, 15 Pfund 
Butter, 8 frifche Eier. 

Man Elärt die Butter ab und läßt fie mit dem Waſſer Eochen, 
fireut und rührt das Mehl hinein, und rührt, bis es fi vom 
Topfe ablöft. Nachdem ſolches nicht mehr zu heiß, aber doch 
noch warm ift, fchlägt man unter beftändigem Rühren nach und 
nad) die Eier mit etwad Musfatblüthe oder abgeriebene Zitro— 
nenjchale zu der Maſſe. Dann legt man diefelbe mit einem in 
altes Maffer getauchten Löffel in Wallnußgröße bei gehörigen 
Zwifchenräumen auf eine mit Mehl beftäubte Platte, fett viefe, 
ohne fie einen Augenblick ftehen zu Taffen, fogleich in einen ftarf 
geheizten Dfen und läßt die Bällchen gelb baden. Sie find 
fchnell gahr, werden mit Zuder beitreut und ganz frifch gegeffen. 
Anmerk. Aus diefer Portion werden 35—40 Stüf. Wünſcht man 

die Windbeutel zu füllen, fo rührt man Zucker mit Zitronenfaft 

dieflich, fticht, fo wie fie aus dem Dfen kommen, oben hinein und 
gibt Davon Y, Theelöffel in die Deffnung. | 


211. Schwanenhälſe. 


Dazu diefelbe Maſſe mit 6 ganzen Eiern. Es werden Stüd- 
chen davon abgebrochen, diefe mit grob geftoßenen Mandeln, 
Zucker und Zimmet einen Finger di und einen Finger lang ge= 
rollt, wie Schwanenhälfe gebogen und auf einer Platte bei ftar= 
fer Hitze gebaden. 
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212, Bimmet-Röllden oder dicke Eiſerkuchen. Ar. 1. 


1 Pfund feines Mehl, 1 Pfund Zuder, beides durchgeftebt, 
z Pfund abgeflärte Butter, 9 Eier, Loth Zimmet und ab— 
geriebene Zitronenichale. 

Man reibt die kalt gewordene Butter zur Sahne, rührt nach 
und nad) abmechfelnd Eier und Zucker hinzu, rührt dies flarf 
eine gute Weile, mifcht das Gewürz und darnach das Mehldurdh, 
formt von diefer Maffe Heine Bälle, welche ein Rollkucheneiſen 
füllen — gewöhnlich nimmt man fie 1Y, Loth ſchwer — und 
badt fie im Eifen dunfelgeld. Sobald man fie heraus nimmt, 
werben ſie trichterförmig oder auf ein dünnes Rollholz gebogen. 

Aus diefer Portion werden ungefähr 60 Stüd. 

215. Deßgleichen, Ar, 2, 

1 Pfund Mehl, Y'% Pfund Zuder, 12 Loth Butter, 4 Eier, 
1, Loth Zimmet. Auch kann man 4 Loth Mehl weniger neh— 
men und dagegen 4 Loth fein geftoßene Mandeln Hinzu fügen. 

Dan richte fih im Übrigen nach vorhergehender Vorfchrift. 

Die Zimmet-Röllchen werden bejfer, wenn ver Teig Tages 
vorher angemengt wird. 


214, Menjahrs- oder dünne Eifer-Ruden. Ar. 1. 

1 Pfund feinftes Mehl, % Pfund geftoßener Candis, 12 Loth 
frifche abgeflärte Butter, 1 Ei, abgeriebene Zitronenjchale und 
— nach Belieben auch 1 Eßlöffel voll ausgeſuchter Anis— 
amen. 

Der Candiszucker wird in 1% Maß kochendem Waſſer aufge— 
löſt, etwas abgekühlt, mit der geſchmolzenen Butter, dem Mehl, 
Gewürz und Ei eine gute Weile tüchtig gerührt und wo möglich 
bis zum andern Tage hingeſtellt. Dann gibt man jedesmal einen 
Eßlöffel voll in das Eiſen, welches anfangs und zuweilen mit 
einer Spedjchwarte oder mit in einem Lüppchen gebundenen 
Stückchen Butter beftrichen werde, backt die Kuchen gelb und 
biegt fie im Eifen zu kleinen Rollen. 


215. Deßgleichen. Ar, 2, 


1 Pfund feines Mehl, Pfund Meliszuder, 8 Loth abges 
klärte Butter, Y% Mag Milch, nicht völlig Y Maß Wafler, 
beides warm gemacht, 1 Ei, Y, Loth Zimmet, 1 Theelöffel voll 
Musfatblüthe, nach Gefallen 1 Eplöffel Anisſamen. 

Die Alles wird gemifcht, tüchtig geichlagen, nach vorherge— 
bender Angabe ſogleich oder andern Tages gebaden. 


Anmerk. Bei nicht feinem Mehl kann etwas von der Milh abgezogen 
werden. 


Kleines Backwerk. 455 


216. Deutſche Waffeln, 


Pfund feines Mehl, Yo Pfund, gute, nicht falzige But- 
ter, 15 Maß lauwarme Milch, 7 frifche Gier, 3 Loth frifche 
Hefen mit etwas Milch aufgelöft, 7% Weinglas franzöſiſcher 
Branntwein oder Rum, Musfatblüthe oder itronenfchale. 

Die Butter wird zur Sahne gerieben und, nachdem abwechjelnd 
die ganzen Eier, Mehl, Milch, Hefen nebft Gewürz Hinzu ge= 
rührt worden, der Teig geichlagen, bis er DBlafen wirft, ver 
Branntiwein durchgemifcht und zugededt, 3—4 Stunden zum 
Yangfamen Aufgehen bingeftellt.e. Sobald die Maffe gut aufge= 
gangen, fängt man bei gleihmäßigem, nicht flarfem Feuer zu 
baden an, wobei man zuweilen das Eifen mit einem Stückchen 
Butter, welches in ein Läppchen gebunden wird, oder mit einer 
Speckſchwarte beftreiht. Dann gibt man einen Fleinen Rühr- 
Löffel soll Teig hinein, hält das Eifen eine Fleine Weile auf 
beiden Seiten ind Feuer, öffnet und klappt daffelbe zum Los— 
laſſen zufammen und beftreut die gelb gewordenen Waffeln beim 
Herausnehmen mit Zuder. 


Anmerf. Beim Ankaufe eines Waffeleifens ſehe man darauf, ein folches 
zu nehmen, was feine zu flache Vertiefungen bat. 


217, Gute Holländifche Waffeln. 


1 Pfund feinftes Mehl, Y% Pfund gute Butter, 8 frifche 
Gier, Y% Maß laumwarme Milch, 2 Loth frifhe Hefen, wenn 
es beliebt, auch etwas Gewürz. 

Der Teig wird wie im vorhergehenden behandelt, zum lang⸗ 
ſamen Aufgehen 4 Stunden hingeſtellt, und wenn derſelbe im 
vollen Gähren iſt, vor dem Baden Bierglas kaltes after 
hinzu gefchüttet und einmal durchgerührt. 


218. vVorzügliche Waffeln von dicker, ſaurer Sahne. 


1% Pfund feines Mehl, 2 Pfund Butter, Y%, Maß vide 
Sahne, flach abgenonmen, 6 frifche Eier, etwas Bitronenichale 
oder Musfatblüthe und ein Eleiner Guß Rum, 

Man reibt die Butter zur Sahne, rührt abwechjelnd nad 
und nach Eidotter, Sahne, Mehl und Gewürz hinzu, mijcht den 
fehr fteifen Schaum der Eier nebft dem Rum durch und badt, 
ohne den Teig ftehen zu laffen, fofort vie Waffeln bei gelindem 
Feuer gelb und beftreut fie warm mit Zuder und Zimmet, 

Aus diefer Portion werden — in einem großen Eiſen ge= 
baden — 14 bis 15 Stück. 
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219. Deßgleichen, 


8 Eplöffel voll gute8 Mehl, 15 Maß die, faure Sahne, 
1, Pfund Butter, 12 Eidotter, 6 Eiweiß, Zucker, Zimmet und 
Zitronenschale nach Geſchmack. 

Die Butter wird zu Schaum gerieben, mit den Eibottern 
eine Weile gerührt, Töffelweife Mehl und Sahne hinzu gefügt, 
fo wie auch Gewürz und Zuder und vor dem Baden das zu 
feftem Schaum gefchlagene Eiweiß durchgerührt. 


i 220. Waffeln von füßer Sahne. 


1 Pfund Mehl, Pfund Butter, % Maß füße Sahne, 
9 Eier, von 4 bleibt das Weiße zurüd, Zitronenfchale oder Mus— 
fatblüthe. Man kann den Teig mit Zucker vermifchen oder vie 
Maffeln damit beftreuen. Der Teig wird nach vorhergehender 
Angabe gerührt und das Eiweiß, gleichfalls zu fteifem Schaum 
geichlagen, angewendet. 


221. Ballbäuschen von faurer Sahne. 


Auf jedes Ei 1 Eßlöffel dicke, faure Sabre, Ya Löffel feines 
Mehl, etwas Zuder, Musfatblüthe und ein wenig Salz. 

Die Maffe wird gut gerührt, dad zu Schaum gefchlagene 
Eiweiß kommt zuletzt hinzu. Hiervon gibt man jedes Mal ſtark 
1 Eßlöffel voll in eine Ballbäuschen- Pfanne, in der man But— 
ter bat heiß werden laſſen, badt fie gelbbraun und beftreut fie 
mit Zuder. Sie werden warm gegeffen. 


Anmerk. Die Butter zu Ballhäuschen, wie zu allem in Fett Gebacke— 
' nem, muß vorher geſchmolzen und der Bodenſatz entfernt werden. 


222. Ballbäuschen mit Hefen. 


8 Eidotter, 1, Pfund gefchmolzene Butter (gleich einer Taffe 
soll) die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, Loth Zim- 
met oder etwas Musdkatblüthe, 1 Pfund warm geftandenes Mehl. 
14 Maß lauwarme Mil, 8—12 Loth gut gewafchene Korin— 
then, 3 Loth trodene, oder 3 Eßlöffel gemäfferte, dicke Hefen, 
2 Eßlöffel Zuder, etwas Salz. 

Died Alles wird mit einander vermengt, tüchtig gejchlagen, 
dann dad zu Schaum gefchlagene Eiweiß durchgerührt und ber 
Teig 12 Stunde zum Aufgehen hingeftellt. Nachdem verfelbe 
gut gegangen — gehörig fleigt, — werden die Ballbäuschen 
nach vorhergehender Angabe gelbbraun gebaden. 


Anmerk. Man kann nach Belieben Y% Taffe Milch weniger nehmen und 
dafür fo viel Nofenwaffer zufegen. 


In Butter, Schmalz und Ol Gebadenes. 457 


223. Ballbäuschen einfacher bereitet, 


1'2 Pfund feines Mehl, ftart % Maß lauwarme Milch, 
4 Loth zerrührte Hefen, 2 Eßlöffel Zuder, Zitronenfchale oder 
Blüthe, 4 bis 5 Eier, etwad Salz. 

Man wende hierbei die ganzen Eier an und verfahre übri— 
gend ganz wie oben. 


224. AÄpfel-Ballbäusıhen. 


1 Pfund warm geftandenes Mehl, „Maß Milh, 4 Loth 
Butter, 3 Eier, 3 Dotter, 3 Loth Hefen, eine Mefferipige Salz, 
4 Loth Korinthen, ein Suppenteller voll zu kleinen Würfeln 
gejchnittene zarte, ſaure Apfel, Saft einer ganzen, Schale einer 
halben Zitrone oder etwas Zimmet, gehörig Zucker und nad 
Belieben 4 Loth fein gefchnittene Mandeln. 

Der Teig wird ftark gefchlagen, zum langſamen Aufgehen an 
einen zugfreien, warmen Drt geitellt. Dann rührt man die 
Apfel mit etwas Butter über Feuer, daß fie warm, aber nicht 
weich werden, gibt die warm gemwafchenen Korinthen, das Ge— 
mwürz, gebörig Zuder und nach Belieben 4 Loth gejchnittene 
Mandeln hinzu. Wenn ver Teig ftarf gährt, jo rührt man das 
erwärmte Gemengfel durch und badt die Maffe Löffelweife in 
einer Ballbäuschenform, oder in Schmelzbutter, wie dies Ver— 
fahren nachitehend näher angegeben ift. 


III. In Butter, Schmalz und DI Gebadenes. 


225. Bemerkungen über das zu Barkende, 


Butter gibt dem Backwerk ven feinften Geſchmack. Wie viefe 
zu borliegendem Zweck vorgerichtet wird, ift im Abſchnitt A. 
ausführlich bemerkt worden. Auch ift gutes Schweinefchmalz 
zum Ausbaden fehr gut, jo wie auch gutes Rüböl, beſonders 
das erft gemonnene — Jungfern-Ol genannt, — was jedoch ſchwer 
zu haben ift. Um dem gewöhnlichen DL feinen eigenthümlich 
ftarfen Geſchmack zu benehmen, muß ſolches zum Ausbaden aus— 
geglüht werden, mie dies ebenfalld im Abfchnitt A beiprochen 
worden. Man fann das DI zum Ausbaden mit etwas Schmalz 
vermifchen, fo auch der Butter die Hälfte Schmalz oder ein 
Drittheil frifch ausgebratenes Nierenfett oder auch etwas Sup— 
penfett beimifchen. 

Mas nun von Vorftehendem angewendet werden foll, davon 
richte man die Quantität nicht gar zu ſparſam ein, meil das 
zu Backende in reichlichem Fett weniger von demfelben aufnimmt, 
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einen angenehmeren Geſchmack erhält und das gebrauchte Fett 
bei einem Eleinen Zufag von frifchem zweimal angewendet und 
darnach zu gewöhnlichen Gemüfen benugt werden Fann. 

Das Fett zum Baden muß fo heiß gemacht werben, daß eine 
bineingelegte Probe fogleich nach oben geworfen wird. Je fchnel= 
ler das zu Backende ſich darin bräunt, defto weniger vermag 
das Fett einzubringen, was dadurch noch mehr zu vermeiden ift, 
daß ein Stück Ingwer ind Fett gelegt wird. Doch könnte das— 
felbe auch gar zu ſtark erhigt werden, mo ed dann nothwendig 
ift, ven Topf einige Minuten vom Feuer zu entfernen. Sobald 
dad Beſtimmte ind Wett gelegt ift — bei Hefenteig, welcher ge= 
formt zum Aufgehen auf ein Badbrett gelegt wird, wie 3. B. 
Berliner Pfannkuchen, werde die obere Seite nach unten ins 
Bett gelegt und, fo mie auch jedes andere Gebäck, mitteljt eines 
eifernen Löffels mit Fett begofien und mit einer Gabel unterge- 
taucht, wobei es gut ift, den Topf oftmals ein wenig zu rütteln. 

Nachdem das Gebäck unten dunfelgelb geworden, wird es mit 
der Gabel auf die andere Seite geworfen und, wenn aud) Diele 
gebräunt ift, beim Herausnehmen — wo man es zum Abtrö— 
pfeln des Fettes einige Minuten auf Weißbrodfchnitten oder 
Löfchpapier legen kann — mit Zuder beftreut. 


Anmerk. Jenachdem man mehr oder wenig Dadt, würde 1, 1%, 6i8 
2 Pfund Fett nothwenvdig jein. 


226. Berliner Pfannkuchen. 


Zum Teig '; Mab Mil, 8 Loth Butter, 1 Ei und 5 Ei— 
dotter, 3 Roth Hefen, 3 Loth Zuder, etwas Salz und feines 
Mehl wie folgt; ferner zum Füllen beliebiges ingemachte: 
Johannisbeeren-, Kirfchen-, Zwetſchen- oder Drei-Mus, over 
Gelee. 

Mehl und Butter werden lauwarm gemacht, unterdeß ſchlägt 
man die Eier, rührt Milch, Hefen, Zuder und Salz hinzu und 
rührt dies mit feinem Mehl, das vorher an einem warmen Orte 
geitanden bat, zu einem leichten Teig, den man fo lange jchlägt, 
bis er Blafen wirft und nicht mehr am Löffel Eebt. Dann 
legt man ihn zum langjfamen Aufgehen auf ein mit Mehl beftäub- 
te8 Backbrett. Iſt das nun gefcheben, rollt man ihn einen Fin— 
ger did aus, legt mit dem Theelöffel Eingemachtes darauf, 
ein Stüf Teig darüber, fticht mit einem Ausftecher over Glaſe 
Kuchen davon aus, beitreicht fie da, mo ſie zufammentreffen, 
mit Ei, legt fie auf Stüde Papier, welche vorher mit etwas 
Mehl beftäubt find, und läßt fie in der Wärme langſam aufs 
geben. Unterdeß laffe man Schmelzbutter Eochend heiß werben, 
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3—4 Kuchen zugleich vom Papier — die obere Seite nach un— 
ten — ind Fett fallen, und verfahre weiter nach vorhergehen— 
der Vorſchrift. Die Pfannkuchen müffen eine gelbbraune Barbe 
erhalten, werden noch heiß mit einer Mifchung von Zuder und 
Zimmet beftreut und ganz frifch gegefien. 


227. Spritzgebackenes in Sıymelzbutter zu korken. 


12 Roth Waffer, 12 Roth feines Mehl, 6 Loth Butter, 5 Eier, 
1 Eplöffel Zuder, abgeriebene Schale einer halben Zitrone. 

Man läßt Waſſer und Butter Fochen, ftreut das Mehl hin— 
ein und rührt es, bis e8 troden wird und nicht mehr am Topfe 
klebt. Dann nimmt man ed vom Feuer, rührt unter die heiße 
Maffe 1 Ei, Zitronenschale, Zuder, und wenn fie abgekühlt ift, 
noh 4 Gier. Dann wird der Teig ſtark geichlagen, in eine 
Sprige gefüllt, in Eochende Schmelzbutter gedrückt, nad) Nr. 225 
gelb gebaden, mit Zuder und Zimmet beftreut. 


228, Schneeballen. 


1, Mad Wafler, 4 Loth Butter, % Pfund Mehl, 8—9 Eier, 
zum Beftreuen Zuder und Zimmet. 

Maffer, Butter und Mehl rühre man wie im Vorhergehenden 
troden ab, wenn es abgekühlt ift, rühre man die Eier hinein 
und jchlage den Teig mit einem Löffel, bis er zart iſt. Alsdann 
made man mit 2 Eplöffeln Ballen davon und bade fie wie 
Berliner Pfannkuchen in Schmelzbutter gelb. Sie werden heiß 
mit Zuder und Zimmet beftreut. 


Anmerk. Wenn man die Gier vorher in warmes Waſſer legt, fo gehen 
die Schneeballen beſſer auf. 


229, SButterkränze, i 


1 Pfund warm geftandenes Mehl, 's; Maß Milch (gleich einer 
Dbertaffe voll), 4 Roth Butter, 4 Loth fein geftoßene Mandeln, 
worunter einige bittere find, 1 Ei und 4 Eidotter, 2 Eßlöffel 
Roſenwaſſer, 1 Eplöffel Zuder, etwas Nelfen und Cardamom 
und 2 Roth SHefen. 

Man mache Milch und Butter lauwarm, rühre Eier, Rofen- 
waffer, Mandeln, Gewürz, Hefen und Mehl Hinzu, fehlage ven 
Zeig ſtark und lege ihn auf ein mit Mehl beftäubtes Backbrett. 

Nun werden davon Fleine Stüde länglich gerollt, zu Kränzen 
geformt, in welche man rund herum Fleine Einfchnitte macht 
und die man zum Aufgehen hinlegt, bis alle fertig find. Dann 
füngt man mit den erfigemadhten wie Berliner Pfannkuchen zu 
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baden an. Sie dürfen aber nur hochgelb werden. Man betreut 
fie ebenfalld heiß mit Zuder und Zimmet. 


230. Oberländifche Mutzen. 


1 Pfund feine? Mehl, 2 Eplöffel Milch, eben jo viel Roſen— 
waffer, gefchmolzene Butter und Zuder, nebft etwas Zitronen- 
fchale und Zimmet, 3 ganze Eier und 3 Eibotter. 

Mit Ausnahme des Mehl wird alles ftarf geſchlagen, mit 
dem Mehl zum Teig gemengt, derſelbe dünn ausgerollt, mit dem 
Backrädchen zu — Stücken geſchnitten, wie Butterkränze 
gebacken. 


231. Rröpfeln. 


1 Pfund Mehl, eine Eleine Taffe Milch, 4 Loth Butter, 3 Loth 
Zuder, 3 Eier, etwas Nelken, Zimmet und Gardbamom. 

Alles Died wird zum Teig gemacht, zu zweifingerbreiten, lan— 
gen Streifen gefchnitten, dieſe der Länge nad 3 Mal fo weit 
eingefchnitten,, daß fie nur eben zuſammenhalten, lofe durchein— 
andergeflochten und wie Mugen gebaden. 


232. Rröpfeln auf andere Art. 


1 Pfund Mehl, 7, Maß lauwarme Milh, 3 Loth Hefen, 
12 Loth Butter, 4 Loth Zuder, 2 Eier, abgeriebene Zitronen 
fchale und noch etivas Mehl zum Ausrollen des Teige. 

Man rührt das oben bemerkte Mehl mit der erwärmten Milch 
und aufgelöften Hefen und ftellt e8 zum Aufgehen bin. Nach— 
dem der Teig gegangen ift, rührt man Eier, Zuder, Zitronen 
fehale, Butter, alled gewärmt, und noch fo viel Mehl hinzu, daß 
der Teig, ohne anzufleben, gerollt werden kann. Dann fchlägt 
oder wirft man denfelben nach Nr. 1, rollt ihn einen Stroh— 
balm die aus, fchneidet ihn in beliebige Stüde, läßt diefe auf 
gehen und badt fie nah Nr. 225 in Schmelzbutter gologelb. 

Auh kann man die Kröpfeln füllen. Man rollt fie dann 
dünn aus, legt das Obſt zwifchen 2 Stüdchen Teig und ver— 
fährt übrigens wie oben. 


233. Rädergebackenes. 


Man zerrühre 3 Eier mit etwas Zuder und Musfatblüthe 
und rühre fo viel Mehl Hinzu, daß es ein Teig wird, der fich 
rollen läßt. Dann rolle man benfelben fo dünn ald möglich 
aus, fchneide ihn mit dem Badfrädchen zu vieredigen Stüden 
und bade diefe in Butter oder Schmalz nad) vorftehender An— 
gabe. Beim Herausnehmen beftreue man dad Gebackene mit eis 
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ner Mifchung von Zuder und Zimmet, befprenge es ftarf mit 
Roſenwaſſer und beftreue es nochmals. Ä 


234. Gute Oelkrabben, 


2 Pfund feines Mehl, h Maß Milch, 4 Eier, 'A—/, Pfund 
mit warmem Waſſer gemafchene und auögefernte Rofinen, 12 Loth 
Butter, 4 Loth Hefen und 2 Theelöffel Salz. 

Die Hefen wird mit etwas lauwarmer Mil angerührt, in 
der Mitte des Mehls, melched zuvor in der Nähe des Feuers 
gewärmt ift, eine Vertiefung gemacht, Salz, abgefchmolzene But— 
‚ter, die erwärmte Mil, Gier, Hefen und Roſinen hinzu gege= 
ben, dies alles mit dem Mehl gerührt, der Teig mit dem flachen 
Löffel eine gute Weile ftarf gejchlagen, mit einem erwärmten 
Dedel zugededt und zum Aufgehen hingeftellt. Zugleich wird in 
einem eifernen Töpfchen 1 Maß gemöhnliches Rüböl nad) Ab— 
ſchnitt A. ausgeglüht. Ift der Teig ganz gehörig aufgegangen, fo 
tunft man 1 Eplöffel (des Schmelzen wegen aber feinen von 
Zinn) in das kochend heiße DI und gibt dann von dem Teig löffel- 
weiſe jo viel Bällchen hinein, als neben einander liegen können, 
tunft fie unter, dreht fie einmal mit einer Gabel um, nimmt fie, 
nachdem fie dunfelgelb geworden find, heraus und beftreut fie heiß 
mit Zuder und Zinmet. 

Anmerk. Gs gehört hierzu, wie zu allem in Fett Gebadenem , ein gu— 
tes Feuer, 


235. Schleſiſche Griesſchnitten. 


1 Maß Milch, 2 gehäufte Obertaſſen gutes Griesmehl, 2 Ei— 
dotter, 1 Eßlöffel Zucker, etwas abgeriebene Zitronenſchale, Zim— 
met und Muskatblüthe und eine reichliche Meſſerſpitze Salz, fer— 
ner einige Eier, geriebener Zucker und geſtoßener Zwieback. 

Man laſſe die Milch kochen, rühre Griesmehl, Gewürz, Zucker 
und Salz hinzu und laſſe es unter ſtetem Rühren ein wenig 
kochen. Dann mijche man die Eidotter durch, ftreiche es einen 
Vinger did auf flache, mit Mehl beftänbte Schüffeln; erfaltet, 
ſchneide man es zu 3 Binger breiten Streifen, die größeren in 
2—3 Theile und beftäube jede Schnitte von allen Seiten mit Mehl. 
Darnach fchlage man einige Gier mit Zuder, drehe die Schnitten 
darin um, beftreue fie mit geftoßenem Zwieback und bade fie in 
Schmelzbutter nach Nr. 225 dunfelgelb. | 

Man kann auch ohne Weiteres einen did gekochten Reisbrei 
nehmen, die Schnitten in Mehl umdrehen, in Butter baden und 
mit Zuder und Zimmet beftreuen. 
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236. Bürider Küchli. 
Milch, feines Mehl, Zuder und Zimmet. 

Man läßt Milch und etwas Salz in einem eifernen Topfe ko— 
chen, rührt fo viel Mehl hinein, daß der Teig fih vom Topfe 
Ioslöft, Yegt ihn auf ein Badbrett, formt 1 Ei vide, runde Klöße, 
badt fie in Schmelzbutter Nr. 225 fchön gelb und beftreut fe mit 
Zuder und Zimmet. 

Pan gibt fie ſowohl zum Thee, ald zum Nachtifch, auch. je— 
nachdem fie eine Schüſſel ausmachen follen, mit einer Schaum- 
oder Saft-Sauce. 


237. Schweizer Semmelgeridt. 


Milchbrödchen, Mil, Zuder und Zimmet. 

Die Eleinen Semmeln oder Milchbrödchen werden der Breite 
nach) einmal durchgefchnitten, in Ealter Milch eingeweicht, bis 
fie durch und durch weich geworden, und zum Abtröpfeln ver 
Milch auf ſchräg geftellte Schüffeln gelegt. Dann werben fte 
in kochender Schmelzbutter nach Nr. 225 gelbbraun gebaden, 
fogleih mit Zuder und Zimmet beftreut und mo möglich warm 
zur Tafel gegeben. Sie pafjen zum Thee, mit gefchlagener Sahne 
oder mit einer Wein-Sauce ald Nachgericht. 


238. Gebackenes Semmelbrod, 


Ein großes, friſches Semmelbrod, zum Ginweichen !r Maß 
falte Milch, 4 Eier, 2 Eplöffel Zuder, Zimmet, Musfatblüthe ; 
zum intunfen eine beliebige Klare, mie jolche im Abfchnitt A. 
zu finden ift. 

Nachdem von dem Brod die Krufte abgefchnitten, laſſe man 
ed in der angegebenen Maffe völlig durchmeichen, tunfe es in 
eine beliebige Klare, badfe es in Schmelzbutter nah Nr. 225 
gelbbraun und beftreue es heiß mit Zuder und Zimmet. 

Es wird diefe Schüffel als Nachgericht mit einer Schaum— 
oder Brucht-Sauce zur Tafel gegeben. 

Auch kann man dad Brod nach dem Einmweichen mit gefchnit- 
tenen Mandeln beftedfen und in einem recht heißen Ofen gelb- 
braun baden, wobei man es zuweilen mit gelbbrauner Butter 
begießt. 

239. Gefülltes Semmelbrod. 

Ein großes, frifches Semmelbrod, gut gefochted Äpfelmus, 

einige bittere Macronen und eine beliebige Klare nach Abfchnitt A. 


Nachdem von dem Semmelbrod die Krufte abgefchnitten, wird 
es der Länge nach in der Mitte getheilt und ausgehöhlt. 
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Dann kocht man ein recht guted Apfelmus mit Zitrone, Zuf- 
fer und Wein, rührt auf dem Feuer einige Eidotter und Semmel- 
frumen hinzu, daß es recht dick werde, fchütte es in eine Schüf- 
fel, rührt die grob geftoßenen Macronen oder geichnittenen Man— 
deln durch und füllt damit die zubor in Milch eingeweichten 
Semmelfchalen. Diefe Iegt man nun zufammen, beftreicht rings 
umber die Schnittfeite mit Ei, tunft das Brod in eine beliebige 
Klare und badt es gleich der vorhergehenden Angabe in Schmelz=- 
butter dunfelgelb. 

Dies Gericht, mit eingemachten Hagebutten garnirt, und einer 
Schaum-Sauce ferpirt, macht eine ſehr fchöne Schüffel. 


240. Äpfelſcheiben in Butter oder Schmalz gekocht. 


Große, faftige, recht mürbe Üpfel, Arrac und Zuder, eine 
Klare nach Abfchnitt A., zum Beftreuen Zuder und Zimmet. 

Man fchält und ſchneidet die Apfel in fingerdide Scheiben, 
entfernt dad Kernhaus, läßt fie mit Arrac und Zuder durch— 
ziehen, tunft fie in eine Klare nad Abſchnitt A., badt fie in 
Schmelzbutter nah Nr. 225 dunfelgelb und beftreut fie fogleich 
mit Zuder und Zimmet. 


Anmerf. Damit vie Hpfel bald nach oben fommen und alfo weniger 
Fett aufnehmen, lege man nicht über 6 Stück zugleich in’s Fett. 


241, Mandelröllden. 


Man jchlage einen guten Pfannfuchenteig von 6 Loth recht 
feinem Mehl, 4 frifchen Eiern, 's Maß dider, faurer Sahne, "% 
Map heißem Wafjer, etwas Musfatblüthe oder Zitronenjchale 
und Salz. 

Dann laffe man auf gleichmäßigen, fchwachen Feuer in einer 
großen, fauber ausgefcheuerten Pfannfuchenpfanne Butter heiß 
werden, breite den Teig darin einen Mefferrüden did aus und 
Schneide ihn, fobald er ſich löſt, auf eine flache Schüffel, ohne 
ibn umzuwenden. Darnach fchneide man den Kuchen in finger- 
breite Streifen, freue ein Gemengfel von lang und fein gefchnitte- 
nen, füßen Mandeln, Zuder und Zimmet darüber, mache die 
Streifen zu Fleinen Rollen, beftreiche dad Ende mit etwas Ei 
und bade fie in Schmelgbutter nadı Nr. 225. 


242, Marronenrölldien, 


Dan bade hierzu dünne Pfannkuchen bei einmaligem Umwen— 
ven blaßgelb und mache folgende Farce: "4 Bund ſüße und 
einige bittere Macronen oder ftatt letzteren . Loth abgejchälte, 
fein gejtoßene Mandeln, Zuder und Maß weißer Wein iwer= 
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den in einem irdenen Geſchirr aufs Beuer gefeßt; wenn die Ma- 
eronen weich find, fo viel geriebener Semmel hinzu gerührt, als 
nöthig ift, die Maffe zu verdicken, womit die in Gtreifen ge— 
fihnittenen Pfannkuchen beftrichen, aufgerollt und nad) vorher 
gehender Angabe gebaren werden. 


243. Engliſcher Schnitt. 


6 Loth feines Mehl, 6 Eier, Y% Maß 1 Theil Wafler, 2 
Theile warme Mil, wo möglich mit einer Taffe dider, faurer 
Sahne vermifcht, Musfatblüthe und etwas Salz. 

Mehl, Eivotter, Milch, Gewürz und Salz werden ftarf gefchla= 
gen, mit dem zu fteifem Schaum gefchlagenen Eiweiß vermiicht 
und mit Butter zu einem großen Pfannkuchen blaßgelb gebaden. 
Von demfelben werden fchrägwinflige Stüde von der Gröfe eines 
Kartenblattes gefchnitten, diefe nah Nr. 225 in halb Butter, 
halb Schmalz gebaden, mit Zuder und Zimmet beftreut. 

Diejed Gebäck von waffelähnlichem Geſchmack wird zum Kaffee 
und Thee gegeben. 


IV. Brod zu baden. 


244, Semmel oder AMilchbrod. 


Man nimmt zu 1 Maß frifcher Milh 4 Pfund Mehl und 
3—4 Loth trodne, frifche Hefen und etwas Salz. 

Das Mehl muß vorher in der Wärme geftanden und die Milch 
gehörig warn gemacht fein; dann wird die Hefen zu der Milch 
gefchüttet, dad Salz dazu, und fo viel Mehl Hinein gerührt, daß 
es zum dien Brei wird, den man mit Mehl überftäubt. Das 
übrige Mehl bleibt zum Ausfneten zurüd, welches aber erft dann 
geichehen darf, wenn die Maffe ftarf gegangen ift und auf der 
Dberfläche Riſſe entftehen. Dann wird derfelbe mit dem übri— 
gen Mehle fo lange verarbeitet, bis er nicht mehr an den Hän— 
den klebt. Wenn dies geicheben, jchlage oder werfe man den 
Teig nach Nr. 1, forme ihn zu Brödchen von beliebiger Form 
(ſie müffen von außen ganz glatt fein und feine Riſſe haben), 
lafje jte auf der Platte nochmals ein wenig aufgeben, mache 
dann einen Einjchnitt darein; beftreiche fie auch nach Belieben mit 
berbünntem Ei, ſchiebe fie in einen gut geheizten Dfen und laſſe 
fie gahr baden. 


245, Kleine Milchbrödchen. 


Man macht denſelben Teig wie im Vorhergehenden; nur ar— 
beitet man gleich zu Anfang noch 4 Eier und Pfund Butter 
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durch und formt Eleine Milchbrönchen, die auf der Platte noch 
ein wenig aufgehen und fhnell baden müffen. 


246. Feines gefüuertes Roggenbrod, 


Zu 1 Maß Waffer nimmt man 5 Pfund gebeutelted Roggen— 
mehl und etwad Sauerteig von der Größe eines Kleinen Apfels. 

Des Abends vor dem Badtage mengt man, nachdem dad Waf- 
fer gehörig warm gemacht ift, einen Theil des Mehls mit dem 
Waſſer und dem Sauerteig zu einem Brei, beftäubt ihn gut mit 
Mehl und ftellt ihn bis zum andern Morgen an einen warmen 
Ort. Darauf fnetet man ihn mit etwas Salz und dem übri— 
gen Mehl gut aus, macht ein rundes oder langes Brod davon, 
legt es zum Aufgehen auf ein mit Mehl beftäubtes Badbrett und 
läßt es in einem gut geheizten Dfen 2 Stunden baren. 
Sollte der Teig am Morgen noch nicht genug aufgegangen 
fein, fo. fann man beim Audfneten. etwas Hefen zufegen. Mengt 
man den Teig mit guter Buttermilch ſtatt Waffer, fo wird das 
Brod noch beffer; man nimmt dann nur die Hälfte Sauerteig; 


247, Gutes Brod von gekeimtenm Roggen zu barken. 


Zu 1 Map Milch, die etwas mehr als lauwarm gemacht fein 
muß, rechnet man etwa 6— 8 Pfund gebeutelted Roggenmehl 
und 6 2oth gute Hefen. 

Abends vor dem Badtage wird die Milh mit etwas Mehl, 
Salz und der Hälfte Hefen gleich einem Pfannfuchenteig ange- 
rührt und im Winter über Nacht in eine warme Stube geftellt. 
Andern Tags wird der Teig mit der übrigen Hefen und Mehl 
audgefnetet, verarbeitet und zu länglichen Broden geformt, die 
gut aufgegangen in einem paffend gebeizten Dfen 2 Stunden 
gebaden werben. 

Anmerf. Durch das Anrühren des Teiges am vorhergebenden Tage erz 


hält derfelbe einen Anflug von Säure, welche die Urfache fein muß, 
daß das Brod fehr gut geräth. 


30 
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Ss. Dom Einmiachen ı und Crohn‘ 
DERNOpIERENEg. Srüchte, und ih. 





1. Regeln beim Einmachen der Lrüchte. | 

Vorab. wird beim Einmachen der Pflaumen zum Erhalten der= 
felben auf ein forgfältiges Abreiben aufmerkſam gemacht. Das 
mit died, ohne zu viel Zeit zu rauben, gejchehe, fo lege man ein 
reines Tuch auf den Schoß, faffe die Pflaumen, fei es eine 
Zwetſche oder eine andere Sorte, der Länge nad) an und reibe 
fte ftrichweife rings umher ab, wodurch dieſe Arbeit; welche oft 
fo fehr in die Länge gezogen wird, gut und raſch von. Statten 
gebt. Um die Früchte gut und lange zu erhalten, :darf. man die— 
felben in feinem Topfe kochen, in welchem etwas Fettiges gewe—⸗ 
fen if. Man.nehme dazu ein neues, irdenes Geſchirr, welches 
man aber vorher mit faltem Waffer aufs Feuer gefegt und gut 
bat ausfochen laffen, oder einen weiß-glatirten Topf; Löffel und 
Schaumlöffel müffen ebenfall3 rein. von: Bett fein, weßhalb es 
fehr zweckmäßig ift, die zum Ginmachen erforderlichen Geräthe 
nur zu diefem Gebrauche zu benugen. Damit die Früchte fich 
erhalten, forge man für guten Effig, was felten bei Elarem 
Fabrikeſſig der Fall it. WIN man nicht den theuren Wein» 
efjig anwenden, jo gebt man weit ficherer, guten Biereffig zu 
nehmen, der bejonderd zu Zwetjchen ſelbſt dem Weineffig vorzu— 
ziehen ift und weniger Zucker erfordert, Während des Einfochend 
der Brüchte oder des Sruchtfafted darf, auf dem Heerde nichts 
Fettiges, noch font etwas gekocht werden, was Dunft und Ge— 
ruch hervorbringt, wie es beſonders beim Abfochen aller Ge— 
müfe der Ball if. Das Feuer. muß vorher gehörig beforgt, und 
ift e8 ein Kohlenfeuer, fo darf nicht von oben. darin geſtöckert 
werben, weil der dadurch entftehende Qualm nacdhtheilig einwirkt. 

Nach dem Einfochen der Früchte ift es zum Erhalten eine 
Hauptbedingung, fofort ein reined Tuch darüber zu deden, da= 
mit nicht Fliegen oder Mücken hineinfallen und Gährung bewir- 
fen. Nach dem Erkalten aber darf das Zubinden der Töpfe 
oder Gläſer nicht hinausgefchoben werden, indem durch Dffen- 
ftehen verfelben, und wären es nur 2 Tage, der Grund zum 
Verderben gelegt ift. 

Ale eingemachten Früchte müffen völlig mit Saft over Brühe 
beveckt fein. Diejenigen Brüchte, welche mit Zucker in Eurzer, 
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fäniger Brühe eingemacht find, werden, wenn fie in den Gläfern 
völlig erfaltet find, mit einem darauf paſſenden Stückchen Brief- 
papier, welches mit Franzbranntwein oder Arrac ſtark angefeuch- 
tet ift, belegt und die Gläfer entweder mit einer gereinigten 
Blaſe oder einem Stüd reinen, doppelt gelegten Papier zugebun 
den. Auch kann man Wachspapier (fiehe DVorbereitungsregeln 
Nr. 78) zum Zubinden der Töpfe und Gläfer anwenden. 
 Bum Reinigen ver Blaſe wird diefe einige Stunden in Brannts= 
wein gelegt und dann mit Maizenkleie abgerieben, oder e8 wird 
diefelbe verfchievene Mal in kaltem Waffer gewafchen, wie man 
Beug wäfcht und ſobald das Waſſer nicht mehr trübe erfcheint, 
mit einem reinen Tuche abgetrodnet, wo fie dann noch feucht 
zum Gebrauche fertig if. 

Damit die Blafe beim Herausnehmen der Früchte fich Teichter 
löfe, lege man einige Mal ein in heißem Wafler ausgedrücktes 
Tuh um den Rand. Bei Dunftfrüchten aber ſtecke man den 
Hald der Gläfer eine Minute in heißes Waffer, wodurch die 
Blaſe ganz unverjehrt abgenommen und oftmals wieder gebraucht 
werben Fann. 

Ein ficheres Mittel, alle in Zuder eingefochten Früchte beſon— 
derd zu conferviren und ihnen zugleich einen angenehmen Ge— 
ſchmack mitzutheilen, befteht in einer Beimifchung von eingemadh- 
tem oftindifchem Ingwer. Man nehme auf 1 Pfund Frucht 
1 Stück, etwa von ber Größe eined Fingers, ſchneide ed zu 
Eleineren Stüden und lege diefe mit den Früchten in den geläu— 
terten Zucker und fpäter in die Gläfer. 

ruchtfäfte bewahre man entweder in Fleinen halben Flaſchen 
oder Medizingläfern. In kleinen Haudhaltungen find Teßtere 
zweckmäßiger, indem eine angebrochene Flaſche fich nie lange erhält. 
Beide müfjen vor dem Einfüllen ganz fauber gefpült und ine 
wendig an der Sonne oder Luft völlig getrodnet fein. Auch 
ift dad Schwefeln nah Nr. 2 fehr zu empfehlen, fo wie auch 
den eingefochten Saft über Nacht ftehen zu laffen, pamit er beim 
Einfüllen vom Bodenſatz abgefchüttet, und dieſer befonders in 
Gläfer gefüllt werden könne. Hat man die Blafchen oder Glä- 
fer bis auf einen ftarf zweifingerbreiten Raum angefüllt, fo dient 
ed zum Erhalten der Bruchtfäfte, 1 Theelöffel voll Arrac oder 
Franzbranntwein, oder auch feined Salatöl darauf zu fehütten. 
Alsdann werden fie mit guten neuen Körken verfchloffen (welches 
vorfichtig gefchieht, damit folche nicht mit Saft angefeuchtet tver« 
den), verladt oder mit einem Stüdchen Blafe oder doppeltem 
Papier zugebunden und behutfam, ohne fie zu jchütteln, aufrecht 
ſtehend an einem trocknen, Fühlen, etwas dunflen Orte aufbewahrt. 
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Um beim Gebrauch das DI aus den Flaſchen zu bringen, ftede 
man 1 Stück Löfchpapier in den Hals der Flaſche, welches das— 
felbe aufnimmt. 

Früchte, welche mit Eſſig eingemacht find, ald: Gurfen, Zwet⸗ 
ſchen, Kirfchen ꝛc., bedecke man mit einer pafjenden Schiefer 
fcheibe und lege einen Eleinen fauberen Stein darauf, der aber 
nur fo fehwer fein darf, daß er das Eingemachte unter der Ylüf- 
figkeit hält, nicht einen ftarfen Druck hervorbringt. Zugleich dient 
zum Erhalten der Gurken dad Auflegen eines Leinwandſäckchens 
mit Senfſamen von folcher Größe, daß alle Gurken damit bes 
deckt werden. Es bleibt fich gleich, ob brauner oder gelber Senf 
genommen wird, erfterer ift am mohlfeilften. Auch bedarf e8 
nur fingerdicken Bedeckung. Ein ſolcher Senfbeutel ift ein 
außerordentliche Confervationdmittel der Gurfen und wird da— 
ber vorzugsweiſe empfohlen. 

Die Iegtbenannten Früchte können ohne Nachtheil ftatt mit 
einer Blafe und, in Ermangelung des Wachspapiers, mit neuem, 
doppelt gelegten Papier, wozu fich die befannten großen blauen 
Bogen befonderd eignen, zugebunden werben. 

E83 gehört mit zur Accurateſſe einer jungen Hausfrau und 
macht ſich fo hübſch und freundlich, wenn beim Zubinden ber 
Töpfe oder Gläfer ein gleichmäßiges Streifchen meißed Papier 
in der Mitte übergelegt, mit feftgebunden und darauf der Inhalt, 
Monat und die Jahreszahl bemerft und dann das Papier 2 bis 
3 Singer breit unter dem Bande ringsum gleichmäßig abgeſchnit— 
ten wird. \ 

Sind nun die eingemachten Brüchte, wie bemerft worben, bes 
handelt, fo forge man dafür, daß fie an einen möglichft Fühlen, 
recht Iuftigen, trodnen Ort geftellt werden. Der Keller eignet 
fich der Peuchtigkeit wegen ganz und gar nicht dazu; um fo 
beffer der Pla auf einem Schranfe, welcher in einem Falten, 
Iuftigen, froftfreien Raume fteht. Im heißer Jahreszeit ift man 
jedoch auf den Keller hingemwiefen. 

Wird nun endlich noch beachtet, daß heim Offnen der Töpfe 
oder Släfer fein Hauch darüber hingeht, daß das Eingemachte 
mit einem reinen filbernen oder einen einzig zu dieſem Zwecke 
dienenden Kleinen hölzernen Löffel herausgenommen, glatt geftri= 
chen und die Gefäße fogleich wieder zugebunden, auch Feine übrig 
gebliebene Reſte Hinzu gegeben werden und zuweilen dad Anfeuch- 
ten ded Papiers mit ftarfem Branntwein wiererholt wird, fo 
kann man ficher fein, daß die Früchte ſich fehr gut erhalten. 

Dennod darf man nicht verfäumen, von Zeit zu Zeit nach— 
zufehen, und follte man finden, daß durch irgend ein Verſehen 
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Früchte, welche mit Zuder eingemacht find, fich verändert hätten, 
fo koche und fchäume man etwas Eſſig und Zuder und Iaffe 
fie darin eben durchfochen. Fehlt es jedoch nicht an Saft, fo 
ift das Heißmachen mit einem Zufag von franzöftfhen Brannt- 
wein und Zuder hinreichend. 

Wenn die Ejfiggurfen mit Kahm bedeckt wären, welches häufig 
Bolge eines fchlechten Effigs ift, fo muß der Topf ausgewafchen 
und auögetrodfnet werben, dann fpüle man die Gurfen mit kal—⸗ 
tem Waffer ab, Eoche und fchäume den Gurfenefftg, fehütte dann 
frifhen Efftg hinzu und lege die Gurken theilweife einige Minuten 
hinein und dann zum Abkühlen auf eine flache Schüffel. Nach 
dem Grfalten lege man die Gurfen wieder in den Topf und be— 
decke fie mit dem Effig. Wäre verfelbe aber völlig ſchaal gewor— 
den, fo nehme man frifchen Efjig, bringe ihn mit den abge- 
wafchenen Gurfen und dem gleichfalld auf einem Sieb abgefpül- 
ten Gewürz aufs Feuer, nehme die Gurfen, wenn der Eſſig mehr 
heiß ald warm geworben, heraus, laſſe denjelben Eochen und 
fhütte ihn Falt geworben über die Gurfen. 


Anmerk. Es wird wiederholt darauf aufmerffam gemacht, bei Meinen 
Haushaltungen zum Ginmachen der Früchte Heine Töpfe und Gläfer 
au nehmen, da dad Gingemachte fih in angebrochenen Töpfen nur 

ei großer Vorficht lange Zeit gut erhält. 


2. Dom Schwefeln der Gläfer und Flaſchen zum Aufbewahren 
eingemachter Früchte, 

Es ift dies, wie ich mich davon überzeugt habe, zum Erhal- 
ten aller mit Zuder eingemachten Früchte jo empfehlenswerth, 
daß ich es mit Vergnügen hier mittheile. 

Die Flaſchen und Gläfer werden wie gewöhnlich gut gejpült 
und erftere an der Sonne inwendig ganz und gar getrocdnet. 
Zugleich wird etwas Schwefel gefhmolen, ein kleines Stück 
Leinwand hineingetunft, das zu diefem Gebrauch aufbewahrt 
werden kann. Von diefem wird nun ein Stüdcdhen an einem 
Drath, den man fich leicht auf folgende Art verfertigen kann, 
befeftigt. Man biege nämlich eine große neue Haarnadel aus- 
einander, mache an einem Ende ein kleines Häfchen, klemme ein 
Stück gefchwefelter Leinewand, etwa von der Größe einer weißen 
Bohne, hinein, laſſe ed anbrennen und ftede den Drath in bie 
Flaſchen oder Gläfer, indem man erftere fogleich mit einem Kork 
und legtere mit einer Untertaffe bedeckt. Nah Verlauf von 
1, Stunde ziehe man den Drath heraus, fülle die eingefochten 
oder auch rohen Früchte, welche in Gläſern gekocht werben follen, 
in die bläulich angelaufenen Gläfer und binde fie zu. 

Anmerk. Das Schwefeln läßt feinen Schwefelgefhmad zurüd, 
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3. Zucker zu Eonfitüren zu läutern. 


Man thut wohl, zum Einmachen der Früchte feinen fchlechten 
Zuder zu gebrauchen, doc möchte Prima Melis der NRaffinade 
vorzuziehen fein. Wäre man genöthigt, eine geringere Sorte zu 
nehmen, fo muß diefelbe mit einem Eiweiß geläutert werben. 
Das Läutern gefchieht auf folgende Weife: Der Zuder wird zu 
beliebigen Stüden gefchlagen und zu einem Pfund Zuder 1% 
Maß Ealtes Wafler genommen. Beides wird am beften in einem 
fauberen mefjingenen oder glacirten Kochgefchirr, welches nicht 
tiefer ind euer gefeßt wird, als der Zuder ed erlaubt, Flar ge= 
kocht. Bei Melis aber wird, wenn der Zuder flüffig geworden, 
1 Eiweiß mit etwas Faltem Waſſer zerflopft, dazu gegeben, wel— 
ched das Unreine befjer aufnimmt, fo daß der Zuder reiner ab— 
gefhäumt werden kann; jedoch muß er bis zum Schäumen oft 
durchgerührt werden. Derfelbe wird nun auf einem gleichmäßiz 
gen, nicht zu ftarfem Feuer ferner gekocht, bis er perlt, und er 
ift zum Gebrauch fertig. 


4, Das Candiren der eingemadten Früchte zu verhindern, 


Das Sandiren der Früchte hat darin feinen Grund, daß ent» 
weder der Zucker zu ſtark eingefocht oder die Frucht an fich zu 
trocken geweſen ift. Erſteres laßt fich durch Achtfamfeit verhin— 
dern; ift man jedod) genöthigt, Brüchte zu nehmen, die nicht 
faftig find, fo füge man zu dem Zuderfaft, wenn ſolcher von 
den Früchten gefchüttet und nachgefocht wird, eine Erbie groß 
guten Alaun, der mit 1 Eßlöffel Waſſer aufgelöft ift, wodurch 
das Candiren verhindert wird. 


Branntweins-Früchte. 


5. BranntweinsFrüchte nach franzöſiſcher Art. 


Zu 1 Maß franzöſiſchem Branntwein 1 Pfund beſter Zucker. 

Die reifen Früchte werden, nachdem ſie mit einem ſauberen 
Tuche abgeputzt ſind, mit der geriebenen Raffinade lagenweiſe in 
ein grünes Einmacheglas gelegt, dann wird ſo viel Branntwein 
hinzu geſchüttet, daß ſie bedeckt find, das Glas mit einer prä— 
parirten Blaſe (Nr. 1) zugebunden und ſolches zwiſchen Heu in 
einem Keſſel mit kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt. Vom Kochen 
an laͤßt man die Früchte . Stunde kochen und dann in dem 
Waſſer erfalten. 
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3 Reinerlaudes, Aprikofen und Pfirfiche in Branntwein. 


Zu. jedem Pfunde Frucht 9, Pfund feiner Zuder. 

Man nehme” die Früchte reif, aber unaufgefprungen, Täutere 
den Zuder nah Nr. 3, Iege die forgfältig abgeriebenen Früchte 
hinein, indem man fogleich das Gefchirr vom Feuer nimmt und 
den Saft darüber ſchwenkt. Nach 48 Stunden Eoche man den 
Saft fyrupähnlih ein, fülle ihn Falt mit den Früchten in Ein- 
machegläfer, fchütte fo viel franzöftfchen Branntwein hinzu, daß 
fie bevedt find und verfahre übrigens nach Nr. 1... Sobald die 
Brüchte fich fenfen, ift der Branntwein eingezogen und fie find 
zum Gebrauch gut. 


7. Mirnbellen in Cognac, 
Zu 2 Pfund Frucht 1%, Pfund feiner Zuder, franzöftfcher 


Branntwein. 

Man fehütte die nicht zu reif gewordenen Mirabellen in ko— 
chendes Waſſer, laſſe ſie einige Augenblicke darin, bis ſie ſteigen, 
nicht kochen und nicht aufſpringen, lege ſie auf einen Einleger, 
laͤutere den Zucker, gieße ihn in eine porzellanene Schale, lege 
die abgelaufenen Mirabellen in den heißen Zucker und laſſe fie 
48 Stunden darin liegen. Dann nehme man die Früchte heraus, 
lege fie in ein Einmacheglas, Tafje ven Zuderfaft dicklich ein- 
fochen und ſchütte ihn mit jo viel Cognac als nöthig ift, die 
Mirabellen zu bededen, auf viefelben. Beim Bubinden und. Auf: 
bewahren richte man fi nah Nr. 1. 


8. Quitten in Cognat. 


Zu 1 Pfund Birnquitten, nach dem Kochen gewogen, %4 Pfund 
Zuder, Cognac, Zitronenfchale und Zimmet. 

Die Duitten werden gefihält, zu 8 Theilen gefchnitten, nach- 
dem das Kerngehäufe entfernt, in kaltes Waſſer geworfen. Un 
terdeß laffe man Waffer zum Kochen fommen, Foche die Quitten 
darin fo lange, bis man fie durchftechen kann, weich aber vürfen 
fie. nicht werben. Dann nehme man fte mit einem Schaumlöffel 
heraus, lege fle zum Abtröpfeln auf einen Einleger, ſtecke in je— 
des Stück ein feined Streifchen Zitronenfchale und Zimmet und 
wiege die Duitten. Dann wird der ‚nöthige Zuder nah Nr. 3 
geläutert, mit etwas Quittenwaſſer dicklich gekocht, heiß über vie 
Duitten gefihüttet, nach 48 Stunden, der Saft ſtark eingefocht, 
mit fo viel Cognac auf diefelben lei als. nöthig ift, dieſe 
zu bedecken. Weiter nach Nr, 1. 


472 8. Bom Einmahen und Trocknen 
9. Getrocknete franzöſiſche Entharinen-Pflaumen erftier Aunlität 
in Cognac. 


Gatharinen-Pflaumen, weißer Wein, Cognac, Zuder, Zimmet 
und Nelken. 

Man legt die Pflaumen 48 Stunden lang in oroinären oder 
trüben weißen Wein, daß fe völlig ausquillen und gießt fie zum 
Abtröpfeln auf einen Durchſchlag. Dann legt man fie in ein 
Einmacheglad, gibt einige Stücke Zimmet und einige Muskat— 
nägelchen dazu, jo wie auch feinen Zuder, gießt fo viel ächten 
Cognac darauf, daß die Pflaumen ftarf bedeckt find, und ftellt 
dad Glas gut zugebunden eine Zeitlang an die Sonne ober an 
einen warmen Ort. 


10. Kirſchen in Branntwein. 


3 Pfund füße Glaskirſchen, 11% Pfund befter Zuder, Y, Maß 
guter Sranzbranntwein, Zimmet und Nelken. 

Die an einem trodnen Tage gepflüdten Kirfchen werben, nach— 
dem fie abgepugt und die Stiele zur Hälfte abgefchnitten wor— 
den, in ein @inmacheglad gelegt. Dann läutere man den Zuder 
nah Nr. 3, Iaffe ihn abkühlen, rühre ven Branntwein gut durch 
und fülle ihn mit einem Stüdchen Zimmet und Nelken über die 
Kirfhen. Völlig erfaltet bindet man das Glas mit einer Blafe 
zu. 


11. Reife Aprikofen, Pfirfiche und Reinerlaudes als Dunſtfrüchte. 
Zu finden Nr. 40. 


12, Reife Aprikofen in Burker, 


Zu 1 Pfund Aprifofen 3%, Pfund feinen Zuder. 

Wenn die Aprikofen ihre völlige Reife erlangt haben, werben 
fie gepflüdt, dann gefchält, oder mit einem weichen Tuche abge- 
pust, in der Mitte durchgefchnitten und die Steine heraus ge= 
nommen. (Man fann die Früchte auch ganz laſſen.) Dann lege 
man die Aprikofen in ein porzellanened Gefäß, doch fo, daß die 
offene Seite nach oben liegt, und ftreue Tagenweife den Zuder 
Dazwifchen. Am andern Tage Iaffe man fie auf gelindem Feuer 
eben heiß, doch fa nicht weich werden, lege fie zum Abtröpfeln 
auf ‚einen porzellanen Einleger, darnach mit den abgejchälten 
Aprikofenfernen in ein Einmacheglas, Eoche den Saft ein, bis er 
dicklich wird, und gieße ihn Kalt über die Früchte. Nach. Ber- 
lauf von 8 Tagen wird der Saft nachgekocht und wieder kalt 
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übergefchüttet, was zur Vorſicht noch einmal gefchehe. Lebti- 

gend wie Nr. 1. 

Anmert. Zum Gonferviren diefer Früchte, welche nebft Birnen in Zu 
fer wohl am eriten geneigt find, bei einem Verſehen leicht in Gähs 
rung überzugehen, fege man, diefem vorzubeugen, ein Stüf Ingwer 
nah Nr. 1 zu. Im gänzlicher Ermangelung nehme man einige Heine 
Stückchen trodnen Ingwer. 


135. Asrikofen in Effig. 


4 Pfund reife, aber nicht zu weiche Aprifofen, 1'% Pfund 
Zucker, Ya Maß Weinefjig, % Loth zu Stückchen gefchnittener 
Zimmet, Loth Nelken. , 

Eſſig und Zuder fchäume man, nehme ihn vom Feuer und 
laſſe die abgefchälten, mitten durchgefchnittenen und entfteinten 
Aprifofen darin durch und durch heiß werden. Dann laffe man 
fie auf einem Einleger abtröpfeln, Iege fte mit den abgefchälten 
Aprikofenkernen, Zimmet und Nelken in ein Einmacheglas, Laffe 
den Eſſig und Zuder dicklich einfochen und fehütte ihn kalt über 
die Aprifofen. Nach Verlauf von einigen Tagen werde der Saft 
nochmald eingefocht, was nach einiger Zeit noch einmal wieder- 
holt werden muß. Beim Zubinden der Gläfer richte man ſich 
nah Nr. 1. 


14. Aprikofen-Alus. 

2 Pfund Aprikofen, 1 Pfund Zuder, 2 Eplöffel guter Wein- 
eifig, "4 Loth zu großen Stüden gebrochener Zimmet. 

Die Früchte werden geichält, aufgefchnitten, die Steine heraus 
genommen und nachdem der Zuder nah Nr. 3 geläutert wor— 
den, mit demfelben, dem Zimmet, Eſſig und den abgefchälten 
Aprikofenkernen fo lange unter ſtetem Nühren gekocht, bis feine 
Stüdchen mehr zu fehen find. Da die Marmelade mitunter nach— 
waͤſſert, d. h. eine Flüſſigkeit darauf entfteht, fo ift es nöthig, 
fie nach kurzer Zeit noch ein wenig einzufochen, 

Uebrigend verfahre man nah Nr. 1. 


15. Pfirfiche in Zucker. 
Werden wie Aprifofen eingemadht. 


16. Reife Reinerlaudes in Burker, 


Man nehme auf jedes Pfund völlig reife Reineclaudes %/, Pfund 
feinen Zuder. | 

Den Zuder koche man zu einem Syrup, fchütte ihn kochend 
über die Srüchte, Eoche den Saft nad) 48 Stunden etiwad ein, 
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gebe ihn wieder kochend über dieſelben, und wiederhole dies nach 
einigen Tagen nochmals, wo dann der Saft jedoch ſtärker ein— 
gekocht werden. muß. Man verfäume ja nicht, ein mit Brannt- 
wein getränftes Papier über die Früchte zu legen und das Glas 
gut zuzubinden. 

17. Reinerlaudes-Alus, 

5 Pfund völlig reife Früchte, 1 Pfund Zuder, Y Loth gan 
zer Zimmet, Ys Maß guter Weineffig, einige große Stüde trod- 
ner Ingmer. 

Man entferne von den Neineclaudes Haut und Steine, foche 
den Zucker mit dem Eſſig Far, gebe Gewürz und Früchte hinzu 
und foche fie unter ftetem Nühren 2 Stunden zu einem biden 
feinen Mus, Man richte ſich weiter nah Nr. 1. ‚Sollte nad 
einiger Zeit dad Mus oben etwas wäfjerig werben, fo ift zum 
Erhalten ein Nachkochen nothwendig. 

Diefe Marmelade ift zu Torten und Fleinem Badwerf ganz 
“vorzüglich. 

18. Zwetſchen als Dunftfrüdte, 
Es wird auf Nr. 40 hingewieſen. 


19, DBwetfchen-Gelee, 


1 Pfund Saft, 12 Loth Zuder. 

Man ftelle abgeriebene, entfteinte Zwetfchen in einem Gtein- 
topf in kochendes Waſſer und laffe diefes fo lange kochen, bis 
Saft genug entftanden if. Dann tunfe man den Zuder in 
Meineffig, koche ihn klar, fehütte den Saft hinzu und Foche ihn, 
beim Abnehmen des Schaums, bis einige Tropfen erfaltet zu 
Gelee geworden find. Weiter nah Nr. 1. 


20. Zwetſchen in Blechbüchſen einzumachen. (Vorzüglich.) 


Man laääutert auf 8 Pfund reifen Zwetſchen 7 Pfund Zucker, 
legt die abgeriebenen, ganz unbeſchädigten Zwetfchen Iofe in Blech— 
büchfen, gießt ven kochenden Zuder darüber, läßt die Büchſen 
zulöthen, wie beim Einmachen der Gemüfe angegeben ift, kocht 
fie während Ya Stunde in einem großen Keffel mit Waffer und 
ftelt die Büchfen an einen Ealten, trodenen- Drt. 

Beim Gebrauch wird die Sauce fochend über die Zwetſchen 
gefchüttet und erfaltet zur Tafel gegeben. 


21. Zwetſchen in Burker, (Auf gewöhnliche Art.) 


3 Pfund abgezogene- Zwetfchen, 1% Pfund Zuder, Y Loth 
zu Stüdchen gefchnittener Simmet, 12 Nelken, einige Stück ein« 
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gemachter, in Ermangelung trodener Ingwer und 6 Eplöffel voll 
Branzbranntwein. 

Man Täutere den Zuder, gebe Gewürze, den zu Stückchen ge= 
fhnittenen Ingwer und Branntwein hinzu und fchütte es ko— 
hend auf die Zmetfchen, welche, wie es in folgender Vorſchrift 
bemerkt, abgezogen find. Nach Verlauf von einigen Tagen fehütte 
man den Saft davon, Foche ihn etwas ein, gieße ihn wieder 
fochend darüber, und wiederhole dies auf gleiche Weiſe noch 
einmal. Darnach verfahre man nad) Nr. 1. 

Anmerk. Rechnet man beim Ginmachen der Zwetfchen bauptlächlich auf 


Kranke, jo Tafie man den Branntwein weg; um fo nothwendiger 
it Dann aber die Anwendung des Ingwers. 


22. Zwetſchen ohne Schale einzumachen. (Sehr gut.) 


4 Pfund abgezogene Zwetfchen, 5 Maß Effig, 1, Pfund 
Zuder, Loth zu gleichmäßigen Stückchen gefchnittener Zimmet. 

Man tauche große Zwetfchen in einem Ne in langſam ko— 
chende Wafler, ziehe die Haut ab, wiege fie, Eoche Eſſtg und 
Zuder, fhäume ihn, gebe dad Gewürz Hinzu und lafje ihn er- 
falten. Dann lege man die Früchte in einen Steintopf oder Ein- 
macheglaß, fchütte den Eſſig varüber (derfelbe muß mit den Zwet— 
fchen gleich ftehen), fee folche in einem Topf mit Falten Waſſer 
aufs Feuer, bevede fie mit Bapier, daß Feine Fliegen hinein 
fallen, und lafje die Zwetfchen vom Kochen an etwa !/,; Stunde 
fochen und in dem Wafler Falt werden. Nach 14 Tagen koche 
man den Effig etwas ein, gieße ihn Falt auf die Früchte und 
fehüttele einige Zeit täglich den Saft über viefelben oder drücke 
fie mit einem filbernen Löffel behutfam nieder, bis fie ſich gefenft 
haben; dann lege man ein Branntweinspapier darauf und binde 
dad Glas mit einer Blafe zu. 


23. Zwetſchen in Rothwein, Effig und Burker, Wr. 1, 


Man nehme halb Rothwein, Halb Eſſtg, und richte ſich im 
Übrigen nach der nächftfolgenden Vorfchrift. Der Wein gibt den 
Zwetſchen einen fehr angenehmen Gefchmad. 


24. Bwetfchen in Effig und Burker, Ur, 2, 


Zu 6 Pfund Zwetſchen, reif, die und feſt, wo möglich mit 
den Stielen, 2% Pfund Zuder, 1 Loth Zimmet, !, Loth Nel- 
fen und 1 Maß Effig, wobei bemerkt wird, daß zu Zwetſchen 
guter Biereffig den übrigen Sorten vorzuziehen ift und dabei 
Zuder erfpart werden kann. 

Zuder, Eifig und Gewürz Iaffe man fochen, gebe die Zwet⸗ 
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fchen, welche gut abgerieben fein müfjen und mobei auf Nr. 1 
aufmerffam gemacht wird, theilweife hinein, laſſe diefelben einige 
Minuten bei nicht zu ftarfem euer darin, bis fie plagen — 
nicht länger — und lege ſolche alsdann, damit fie nicht weis 
her werden, auf eine flache Porzellanfchüffel und erft nachdem 
fie etwas abgekühlt find, in den Topf. Hierbei dürfen mit einem 
Male nicht zu viel Zwetfchen in den kochenden Effig gelegt wer— 
den, indem anders einige zu weich würden. Iſt man mit dem 
Kochen der fümmtlichen Zwetfchen fertig, fo laffe man den Saft 
etwas einfochen, fchütte ihn erfaltet über die Früchte und binde 
den Topf zu; doch muß derfelbe unterdeß der Fliegen und Mücken 
wegen mit einem reinen Tuche bevedt worden fein. Nach Ver— 
lauf von etwa 8 Tagen, nicht länger, indem fonft Gährung ent— 
ſteht, fchütte man den Efjig von den Zwetſchen, laſſe venfelben 
unter Abnehmen des Schaumes fo lange fochen, bis er Elar ges 
worden, fehütte ihn dann Falt darüber und verfahre weiter nach 
Nr, 1. 


25. Zwetſchen in Effig und Burker, Wr. 3. 


7 Pfund recht reife, audgefuchte Zwetſchen, 1 Maß guter 
Bierefiig, 14 Pfund Zuder, Y Loth Zimmet, 1% Loth Nelken, 

Man richte ſich im Uebrigen ganz nach vorhergehender Bor- 
ſchrift. Der Eſſig bedeckt anfangs die Zwetſchen nicht völlig, man 
fchüttele daher täglich während 8 Tagen ven Topf, damit der Saft 
darüber gefchwenft wird. Alsdann koche und ſchäume man den= 
felben und fohütte ihn, wenn die Zwetfchen nicht zu weich ges 
worden find, heiß, andernfalls kalt darüber. 


Anmerk. Hat man ganz reife Früchte, fo reicht bei Anwendımg von 
gutem Biereffig 1 Pfund Zuder hin. 


26. Zwetſchen ohne Steine einzumachen. 


7 Pfund völlig reife, ausgefuchte, entfteinte Zwetfchen, 1 Pfund 
Zucker, Y Map Weineffig, Ya Loth zu Stüdchen gefchnittener 
Zimmet, A Loth Nelken. 

Man reibe die Zwetſchen vor dem Entfteinen mit einem reinen 
Tuche ab, koche Effig, Zuder und Gewürz, gebe fie in Fleinen 
Portionen 2—4 Minuten lang hinein und nehme fie heraus, 
wenn der Eifig auch noch nicht wieder Eocht, damit fie nicht weich 
werden; laſſe den Effig aber jeveömal, bevor eine neue Portion 
hinein gethan wird, wieder zum Kochen fommen. Wenn die 
Bwetichen nach und nad) auf angegebene Weife gefocht find, fo 
lege man fie in Steintöpfe oder Gläfer, koche den Eſſig etwas 
ein, fchütte ihm ziemlich abgekühlt darüber und binde, nachdem 
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der Inhalt völlig erfaltet if, ven Topf zu. Nach Berlauf von 
3—8 Tagen koche man den Saft unter Abnehmen des Schau— 
med etwas ein und fchütte ihn, wenn die Zwetfchen nicht wei— 
cher gefocht find, als fie fein müffen, kochend, fonft Falt darüber. 
Zur Vorfiht ift zu rathen, nach kurzer Zeit nochmals den Saft 
auszufchäumen und ihn erfaltet auf die Zwetſchen zu fehütten, 
wodurch fernere Gährung vorgebeugt wird. 


18 Pfund nad Nr. 1 abgeriebene Zmetfchen, 3 Maß guter 
Bierefiig, 2 Pfund Zuder oder guter Syrup, 1 Loth Nelken, 
1 Loth zu Stüdchen gebrochener Zimmet, Y% Pfund brauner 
Senfjamen, welcher in einen Beutel von der Größe des Topfes 
gefüllt wird. 

Der Effig wird mit dem Zuder oder Syrup gekocht, gut aus— 
geſchäumt und das Gewürz hinzu gefügt. Dann werben, wie 
vorftehend bemerft worden, die Zmetfchen theilweife einige Mi— 
nuten hinein gegeben, abgekühlt in einen Topf gelegt, mit dem 
Senfbeutel bedeckt. Den Eſſig läßt man noch ein wenig nad)= 
fochen, fchüttet ihn Eochend auf den Senfbeutel, bindet den Topf, 
völlig erfaltet, zu, und wiederholt das Auffochen und Ausſchäu— 
men ded Eſſigs bis zu 8 Tagen, wo dann derfelbe kalt darüber 
geſchüttet wird. 


28. Gutes Zwetſchenmus. Als Compot, fowie zum Weber- 
ſtreichen oder Füllen von Torten und kleinem Bakwerk, 

8 Pfund völlig reife, von Haut und Steinen befreite Zwet— 
fhen, 1 Pfund Zuder, Y Maß Weineffig, Y Loth ganzer 
Zimmet. 

Die Zwetichen werden nah Nr. 22 abgezogen und entfteint. 
Dann koche man den Zuder mit dem Efftg Elar, gebe Zmetfchen 
und Zimmet hinzu und koche dieſe, da das Mus fehr leicht an= 
fest, unter ftetem aufmerffamen Rühren 2 — 2'5 Stunde, bis 
feine feften Theile mehr zu fehen find und die Marmelade ganz 
die geworden ift. 

Ginige Stüde trodiner Ingwer mit den Zmetfchen gekocht und 
eingefüllt, dient zum Erhalten, ebenfo dad Mus nach 8—14 Ta= 
gen noch Ya Stunde nachzufochen; bis dahin aber darf der Topf 
nicht offen ftehen. Uebrigens verfäume man nicht, die Marmes 
lade nah Nr. 1 mit einem in Branzbranntwein getränften Pa— 
pier zu beveden, zuzubinden und an einen Fühlen und luftigen 
Drt zu ftellen. 

Anmerk. So wenig Zucker es fcheint, fo angenehm ift diefe Marme⸗ 


478 Bom Einmahen und Trodnen 


(ade. Auch erhält fie fih nach bemerkter Vorſchrift recht gut; Hätte 
man aber feine völlig reifen Zwetichen, fo bedürfte es allerdings ei- 
ned Zuſatzes von Zuder. 


29, Gewöhnliches Bwetfcyen-Mus. 


Zu Y, Scheffel Zwetfchen 12 Wallnüffe in ihrer grünen 
Schale und 1 Loth fein geftoßene Nelken. 

Die Zwetfchen werden vorher gewafchen, aufs euer gefebt 
und, wenn fie ganz zerfocht find, durch einen Durchichlag ges 
rührt, daß Steine und Haut zurüdbleiben. Dann laffe man 
dad Mus mit Wallnüffen und Nelken Fochen, bis ed ganz fteif 
geworden, wozu bei einer großen Quantität eine Zeit von 8 bis 
9 Stunden gehört. Daffelbe muß ftark und beftändig gerührt 
werden, weil e8 fehr leicht anbrennt, befonderd, wenn es anfängt 
did zu werden, weshalb man wohl thut, zulegt das Feuer nur 
ſchwach zu unterhalten. Wenn dad Mus vom Beuer genommen, 
wird ed noch eine Weile gerührt, dann fülle man folches in 
fteinerne Töpfe, welche ganz neu oder nur zum Einmachen bes 
nußt, ausgebäet und nachdem im Ofen recht heiß gemacht find. 
Mill man dad Mus lange gut erhalten, fo ftelle man die ge= 
füllten Töpfe nach dem Herausziehen ded Brods in einen Bad- 
ofen, bis daffelbe eine vide Krufte befommen hat, gieße gefchmol- 
zened Bett darüber hin und bewahre die Töpfe nicht im Seller, 
fonvdern an einem luftigen Drte. 

Soll dad Mus für einen gewöhnlichen Tifch zubereitet wer- 
den, fo kann man die Zwetfchen vor dem Kochen auöfteinen und 
die Haut mit Eochen. 


30. KRirſchen als Dunſtfrüchte. 
Die Anweifung ift in Nr. 40 zu finden. 


31. Airſchen in Bunker, 
2 Pfund von Stielen und Steinen befreite Gladfirfchen, 1 Pfund 
Zucker. 
Man verfahre damit, wie mit Zwetſchen in Zucker, ſchütte 
aber den Saft mäßig warm, nicht kochend, darüber. 
Die Steine laſſen ſich am beſten mit einem Pfeifenſtiel ber- 
audftoßen. 


32. Auf andere Art. 


Diele, Schwarze Herzfirfchen werben ausgefteint, einen Tag und 
eine Nacht in Eſſig gefeßt und zum Ablaufen auf einen Ein- 
leger gefchüttet. Dann werden fie lagenweiſe mit Zucker, Zim- 
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met und Nelken in ein Glas gelegt und an die Sonne geftellt. 
MWenn der Zuder ganz zergangen ift, gießt man ven. Saft in 
ein Gefchirr, läßt ihm Fochen und die Kirfihen darin eben durch 
fochen, füllt fie wieder in dad Glas. und gießt den Saft, wenn 
er ein wenig dicklich geworben ift, kalt über. die Kirſchen. 


Schwarze ſpaniſche Rirſchen einzumachen. 
FR: — ey an '/s Map: fcharfer Weineffig, 
3 Pfund Zuder, Loth Zimmet. 

‚Die Kirfchen werden mit. dem DBemerften ſehr weich gekocht, 
herausgenommen und der Saft dicklich eingefodht. Nach Verlauf 
von 8 Tagen darf das Auffochen nicht verfäumt werben. 


34. Saure Morellen einzumaden, 


Man fchneidet von den Kirfchen die Hälfte der Stiele, Iegt ſie 
in ein Einmacheglad,, kocht ", Maß Weineffig mit 1 Pfund 
Zuder, Loth feinem, in Stüdchen gefchnittenen Zimmet, 
’/ Loth Nelken, und ſchüttet ihn Falt über die Kirfchen. Nach 
einigen Tagen focht man den Efjig wieder auf, laͤßt ihn völlig 
falt werden und füllt ihn über die Kirfchen. 


35. Auf andere Art. (Recht gut.) 


6 Pfund faure Morellen befter Sorte, Y, Maß Eifig, 1'% 
Pfund Zuder, Ya Loth zu Stückchen gefchnittener Zimmet, Loth 
Nelken. | 
Die Kirfchen werden abgepußt, dis Stiele zur Hälfte abges 
fgnitten, mit dem Gewürz lagenweiſe in ein Glas gelegt. Un— 
terdeß wird der Eſſig mit dem Zuder gekocht, ziemlich warm, 
aber nicht Eochend, darüber gefchüttet. Nah Verlauf von 8 big 
14 Tagen kocht man den Eſſig etwas ein, ſchüttet ihn Falt dar— 
über und berfährt weiter nah Nr. 1. 

Anmerf. ige man die Kirfchen füßer, fo fee man beim Nach: 
todyen des Efſigs Pfund Zucker hinzu. 


36. Airſchen, ein gutes Compote für Aranke. 


4 Pfund halb ſüße, halb ſaure entſteinte und entſtielte Kir— 
ſchen, 1 Pfund Zucker, etwas Zimmet und Nelken. 

Man tunkt den Zucker in Waſſer, ſchäumt ihn gut und läßt 
die ſüßen Kirſchen nebſt etwas Zimmet und Nelken darin ko— 
chen; dann gibt man die ſauren Kirſchen dazu, kocht alles weich, 
nimmt ſie aus dem Saft, ſchüttet von dem letzteren in kleine 
Flaſchen, läßt den übrigen Saft noch etwas nachkochen un» füllt 
ihn über die Kirfchen. „Zu dem Kirfchfaft füge man noch in 
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jede halbe Flaſche einige Stüdchen Zimmet und: ?—3 m. 
und verfahre übrigens nach Nr, 1. 


37. RKirſchſaft. 

Zu jedem Pfunde fauren Kirfchfaftes nach Belieben 10 sis 
12 Loth Zuder und 1 Theelöffel Kirfchkerne. 

Saure Morellen werden ausdgefteint, die Kerne mit den Kir— 
fihen bis zum andern Tage hingeftellt. Dann preßt man fie 
durch ein ausgebrühetes Tuch, wiegt ven Saft, gibt ven Zuder 
hinzu, ſchäumt und kocht ihn 14 Stunde, füllt ihn in Kleine, 
ganz trodene Flaſchen und verfährt übrigens, wie im vorherge⸗ 
henden Rezept gefagt worden. 

Anmerf. Diefer Saft madt die fchönjten Ge Marks fowohl unver: 
mifcht zum Blancmanger gegeben, als auch bei fparfamerem Gebrauch 
auf folgende Weiſe. Man nimmt Hierzu einen Theil Saft und eis 
nen Theil kochend Waſſer, läßt mit legterem jo viel mit etwas Wafr 


fer zerrührte Stärke durchkochen, das eine gebundene Brühe ent- 
fteht, die alddann mit dem Saft vermifcht wird. 


38. Rirfcen-Mus. 

Zu 4 Pfund ſüßen, faftigen, ſchwarzen Kirfchen ohne Stiele 
und Steine 1 Pfund Zuder und etwas Zimmet und Nelken. 

Der Zuder wird geläutert, Kirfchen und Gemürz hinein ge= 
geben und gefocht, bis der Saft nicht mehr flüffig if. Dann 
mit einem Branntweinspapier belegt und gut zugebunden. 

Oder: Zu 4 Pfund füßen, fohwarzen und 2 Pfund fauren 
Kirfchen, ohne Stiele und Steine gewogen, 1 Pfund Zuder, und 
weiter damit nach Angabe verfahren. | 


39. Ein wohlfeiles Kirſchen Mus. | 

Süße, Schwarze Kirſchen ohne Stiele und Steine werben (je 

doch nicht in einem eifernen Topf) ohne Zuder, mit einigen Nel- 

fen und Kirfchenfernen und einen Geſchmack von Weinefjig 2 bis 

2Y, Stunde gekocht, während fie gut gerührt werden müflen, 

falt in gefchwefelte Glaͤſer oder neue, gefchwefelte Steintöpfe ge= 
füllt und wie gewöhnlich aufbewahrt. 


40. Dunſtfrüchte. 


Dieſelben machen ein wohlfeiles, zugleich aber ein angenehmes 
und erfriſchendes Compot, beſonders zu Mehlſpeiſen, und iſt die— 
ſes, da weder Eſſig noch Gewürz dazu angewandt wird, vorzüg—⸗ 
lich für Kranke zu empfehlen. Doch iſt zum Erhalten derſelben 
eine ganz geeignete Temperatur unerläßlich; der Platz, wo Dunſt⸗ 
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früchte ohne Zuder aufbewahrt werden, muß ganz kühl, troden 
und luftig fein. 

Es eignet fih zum Einmachen Kern- und Gteinobft; auch 
unreife Stachelbeeren, wie fte zu Torten gebraucht werben, find 
befonderd anwendbar. Bon Erfterem find nur Birnen und zwar 
recht faftige zum Einfochen geeignet. Diefe werben gefchält und 
können, wenn ſie ganz faftig find, ganz gelaffen werden; Stiel 
und Blume wird entfernt. Im Uebrigen thut man beffer, bein 
Herausnehmen des Kernhaufes, fie je nach ihrer Größe in halbe 
oder viertel Stüde zu fehneiden. 

Bon Steinobft eignen ſich Aprifofen, Pfirfiche, Reineclaudes, 
Mirabellen, gewöhnliche gute Zwetſchen und Kirfchen. Daffelbe 
wird unverfehrt, möglichft frifh vom Baum genommen und, 
nachdem jede einzelne Frucht mit einem weichen Leinwandtuche ab= 
gepußt, oder mie es bei Pflaumen nöthig ift, abgerieben worden 
(fiehe Nr. 1) werden fie in Gläfer, wo möglich mit engerem 
Halfe, jedenfalld mit umgebogenem Rande, fo dicht ald es zu= 
läſſig ift, His oben bin angefüllt, ohne indeffen dad Obſt zu zer= 
quetfchen. Alsdann werden die Gläfer mit einer DBlafe, meldhe 
nah Nr. 1 dieſes Abfchnittd gereinigt worden, jedoch mit einem 
untergelegten Stüd alter, weißer Leinwand möglichft dicht und 
feft zugebunden, fo daß ein luftdichter Verfchluß bewirkt wird. 

Die auf folche Weife angefüllten Gläfer werden nun in einen 
Keffel oder Topf auf eine Lage Heu oder Hobelfpäne geftellt und 
mit Heu oder Späne derart umpadt, daß die Gläfer feft jtehen 
und fih nicht berühren. Sodann füllt man den Keflel, welcher 
während des Kochens unbededt bleiben muß, feitwärtd mit kal— 
tem Wafler fo, daß die Gläfer einen Zoll breit über die Fläche 
des Waſſers hervorſtehn und forgt dafür, daß das Waſſer lang— 
fam erwärmt wird. Nachdem die Sievehite erreicht ift, Täßt 
man ſolches gelinde und fo lange kochen, bi in den Gläfern 
15 leerer Raum entftanden — nicht länger — während zumeis 
len das verdampfte Waffer durch ſtedendes erfegt wird. Iſt das 
geichehen, fo nimmt man den Keſſel vom euer und läßt die 
Gläſer darin erfalten, wiſcht fie alddann mit einem feuchten 
Tuche ab und gibt denſelben einen Plag nad) obiger Bemer— 
fung. 

Die Dampffrüchte erhalten fi, nach Angabe eingefocht, im 
Ganzen gut, doch iſt's nöthig, oft nachzufehen, und möchte in 
diefem oder jenem Glaſe, welches nicht ganz luftdicht war, ein 
fleines ſchimmliges Bläschen auf den Früchten fich zeigen, fo 
erhalten diefe fich nicht länger und müffen dann zuerft gebraucht 


werden, 
31 
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Beim Gebrauch Hält man den Hald der Gläfer einige Minus 
ten in heißes Waſſer; worauf man alddann die Blaje ganz un= 
verjehrt abnehmen und wieder benugen fann. Die Früchte wer- 
den in eine Compotiere gelegt und nach ihrer Art mit Zucker 
beftreut ; bei ganz reifem Obft aber bedarf es des Zuderd nicht. 
Noch ift zu bemerken, daß in geöffneten Gläfern die Dunftfrüchte 
fh höch ſtens 2 Tage erhalten. In Fällen, wo man gern 
Yängeren Gebrauch davon machen möchte, würde ed nöthig fein, 
folche in einem Porzelan-Schüffelchen im Ofen mit etwad fran— 
zöfiſchem Branntwein und Zuder heiß werden zu laſſen. 


41. Dunftfrüdte mit Burker, 


Man legt nach vorhergehender Vorſchrift das bemerkte Obſt 
in Einmadhegläfer und ftreut etwa auf 1 Maß vefjelben 8 bis 
12 Roth geriebenen Zuder Tagenmweife durch, auch nach Belieben 
einige Stüdchen feinen Zimmet. Ein mit Franzbranntwein ge— 
tränftes Papier über die Früchte gelegt, gibt befonderd dem Kern- 
obft einen angenehmen Geſchmack und dient zum Erhalten. Im 
Uebrigen wird auf die vorhergehende Vorſchrift Hingewiefen. 


42. Tomattos (Tiebesäpfel.) 

Diefe Frucht, welche häufig in den fühlichen Staaten Ame— 
rifa’8 gezogen und eingemacht wird, finden wir auch als Zier- 
pflanze häufig in unfern beutfchen Gärten. Zum Cinmachen 
gehört zu: 

Jedem Pfund reifer Tomattos % Pfund feiner Zuder und 
ein fingerlange® Stüdf eingemacdhter Ingwer, zu Stüdchen zer- 
ſchnitten. 

Man überſchütte die Früchte mit kochendem Waſſer, ziehe mit 
einem feinen Meſſerchen die Haut ab, läutere den Zucker nach 
Nr. 3, lege die Tomattos mit dem Ingwer in den kochenden 
Zuckerſaft und, nachdem derſelbe eben darüber hin gekocht, dieſe 
mit dem Schaumlöffel auf eine flache Schüſſel und laſſe ſie an— 
trocknen. Nachdem ſie erkaltet ſind, lege man ſie wieder in den 
heißgemachten Zucker und verfahre alſo vreimal. Dann lege 
man die Früchte nah Nr. 1 in ein Glas, laſſe ven Saft etwas 
einfochen und fihütte ihn Fochend über die Tomattod. Weiter 
nah Nr. 1. 


43. Quitten einzumachen. 


1 Pfund Birnquitten, — 8 Pfund Zucker, Zimmet und 
wenig Nelken. 
Birnquitten ſind zum Einmachen die beſten. Sie werden gut 
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abgerieben, geſchält, der Länge nach einmal durchgeſchnitten und 
mitäden Schalen und dem Kerngehäuſe in Waſſer beinahe gahr, 
ja nicht weich gekocht. Die Kerne gebe den Duitten eine fchöne, 
rothe Farbe. Dann läßt man fie auf einem Einleger abtröpfeln, 
während man das Uebrige noch 1 Stunde focht, alddann durch 
ein Sieb gibt und die vurchgelaufene Brühe mit dem Zucker 
ausfchäumt. Hierauf läßt man die Duitten in dem Saft vollends 
gahr kochen, Iegt fie mit Nelken und Stückchen Zimmet in ein 
Glas, Focht die Brühe ſtark ein und gießt fie nicht zu heiß über 
die Duitten. Der Saft muß, wie bei allem Eingemachten, vie 
Früchte beveden. 

Liebt man an den Quitten einen etwas fäuerlichen Gefchmad, 
fo füge man beim Kochen zu 1 Pfund verfelben 1 Obertaffe 
Eifig oder den Saft einer Zitrone. 


44, Qnitten-Geler, 


1 Pfund Quitten oder Y Maß Quittenfaft, Ya Pfund fei— 
ner Zuder. 

Die Duitten werden gefchält, roh auf einer Reibe gerieben, 
durchgepreßt und gewogen. Der Zuder wird in Wein getunft, 
aufs Feuer gefeht, wenn er zergangen, der Saft hinzu gegeben, 
gefhäumt und gekocht, bis er vilih wird. Kalt iſt's dann 
Gelee. 


45. Quitten-Alus. 


1 Pfund Duitten, 15 Pfund Zuder, Stüdchen Zimmet und 
einige Nelken. 

Die mürbe gewordenen Duitten werden rein gewafchen, Blü— 
then und Stiele abgemacht, dann mit Waſſer bedeckt und mit 
einigen Nelfen und Stüden Zimmet etwa 1 Stunde gekocht, 
bis fie weich find. Dann werden fie zerbrüdt, durch ein Sieh 
gerührt und mit geläutertem Zucker zu einer Marmelade einge- 
focht, die zum Füllen verfchievener Backwerke zu empfehlen ift. 


Anmerk. Das Waſſer, worin die Quitten gekocht find, fann man mit 
Zuder zur Gelee einkochen. 


46. Quitten-Brod, 


1 Pfund Duittenfleifh, 1 Pfund Zuder. 

Die Quitten werden mit der Schale in Wafler meich gekocht, 
abgefchält und bis zum SKerngehäufe abgeſchabt. Dann Täutert 
man den Zuder nady Nr. 3, gibt dad Duittenfleifch nebft etwas 
abgeriebener Zitronenschale und Zimmet hinein und läßt es un— 
ter fleißigem Umrühren ganz fteif einkochen. Darauf wird es 
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in papierne Kapfeln gefüllt und in einem abgekühlten Ofen ge= 
trodfnet. Das Duittenbrod muß fo feft fein, daß man es ſchnei— 
den fann. Um ſolches aus den Kapfeln zu bringen, mache man 
das Papier von außen feucht. 

47. Apfelfinen-Schalen in Burker, 

1 Pfund gefochte Apfelfinen-Schalen, %, Pfund Zuder. 

Die Schale wird in 4 Theilen von der Frucht abgezogen, in 
Waſſer faft weich gekocht, 1 Stunde in frifchem Wafler aus— 
gewäffert und abgetrodnet. Nachdem läutert man den Zuder, 
gießt ihn Heiß darüber und läßt die Schalen 24 Stunden damit 
ftehen. Am folgenden Tage Eocht man ſolches dick ein, läßt es 
einige Tage offen ftehen und wiederholt dies fo lange, bis fich 
feine Flüffigfeit mehr bildet, wo man dann vie Schalen auf Pa— 
pier an der Luft trocknet. 


48. Berberiken in Bucker, 


Die Beeren werden Ende September oder Anfangs October 
reif. Zum Einmachhen nehme man zu jevem Pfunde ausgefuch- 
ter Berberigen mit den GStielen 1 Pfund Zuder. 

Man lege die Früchte in ein Geſchirr, Täutere den Zucker und 
fchütte ihn nicht völlig fochend heiß Darüber; damit die Beeren 
fih nicht von den Stielen trennen. Nah 48 Stunden Taffe 
man den Saft fyrupähnlic einfochen und fülle ihn abgekühlt 
mit den Früchten in Gläſer. 

Mit dieſem Eingemachten fann man Puddingd und — 


ſehr hübſch verzieren. 


49. gerberitzen · Saft, ſtatt Bitronen-Saft anzuwenden. 


Die Beeren werden ohne Stiele zerdrückt, ausgepreßt, der 
Saft wird bis zum andern Tage hingeſtellt, vom Bodenſatz lang⸗ 
jam abgefchüttet, in jaubere und trocdene Bouteillen gefüllt. Diefe 
werden 14 Tage offen an die Sonne oder einen warmen Ort 
zum Ausgähren hingeftellt, fpäter verforft und zum Gebrauch 
"aufbewahrt. 

Diefer Saft kann zu Punsch und andern Getränken, auch an 
Fleiſchſpeiſen, ftatt Zitronen-Saft, gebraucht werben. 


50. Grüne Bohnen mit Burker einzumachen. 
1 Pfund Kleine Salatbohnen, %, Pfund Zuder, ftarf 1/; Maß 
Meineffig, Y; Loth ganzer Zimmet, 6 Stüd Nelken. 
Man nehme Salatbohnen, die noch Feine Kerne haben, ftreife 
die Faſern davon ab, laſſe fie, Damit fie ihre fchöne, grüne Farbe 
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behalten, in einem Fupfernen Keffel in kochendem Waller gahr, 
aber nicht zu weich Eochen, und lege fie zum Abtrocknen auf ein 
Tuch. Dann ſchäume man Zuder und Effig, gebe Nelken, Zim— 
met und die Bohnen hinein, Eoche ed noch eine Weile und, nach— 
dem es ein wenig abgekühlt, fülle man es in die Gläfer, Toche 
nach einigen Tagen den Eſſig noch etwas ein und gieße ihn Falt 
über die Bohnen. Man verfahre weiter nach Nr. 1. 


51. Bleine Salatbohnen mit Senf einzumnden. 


Kleine Salatbohnen, guter Effig, zu jedem Maß veflelben 
Y Pfund Zuder, Senfſamen, Zimmet, weißer Pfeffer und 
Meerrettig nach Gutdünken. 

Die Salatböhnchen werden abgefäfet, in einem Eupfernen Stefjel 
in Waſſer und Salz gahr, doch nicht zu weich gekocht, kalt ge= 
worden, mit gelbem Senffamen, Zimmet, weißem Pfeffer und 
etwas in Stüdchen gefchnittenem Meerrettig jchichtweife in einen 
Steintopf gelegt. Unterdeß wird der Eſſig mit Zucker gekocht, 
abgekühlt darüber gefchüttet. Die Bohnen müſſen gänzlich be— 
vet fein und mit einem Schieferftein verfehen werden. Nach 
8 Tagen wird diefer Eſſig wieder aufgefocht und kalt überge- 
fchüttet, welches nadı 8 Tagen nochmald wiederholt wird. Zum 
dritten Mal aber läßt man den Effig nur ein wenig einkochen, 
damit die Bohnen bedeckt bleiben. Uebrigens richte man ſich 
nad Nr. 1. 


52. Deutſcher Ingwer. 


2 Pfund gereinigter Kürbis, 2 Pfund Zuder, Ys Loth pul- 
periftrter Ingwer und 2 Loth geftoßener weißer Pfeffer; nach 
Gefallen auch der dritte Theil von Y,s Loth Cayennepfeffer. 

Am beften find hierzu die Fleineren länglichen Sorten, befon= 
ders die blaßgelben, ehe fie ihre völlige Reife erhalten haben. 
Diefelben werden abgefchält, durchgefchnitten, das Kerngehäufe 
mit einem Löffel herausgemacht und zu 2 Finger breiten und 
langen Stüden gefchnitten, welche nach Belieben auch Fleiner 
eingerichtet werden können, und mit Eochendem Waſſer kaum 
Halb gahr gekocht. Dann laffe man ſolche auf einem Sieb rein 
ablaufen, lege fie in eine porzellanene Schüffel, freue das be- 
merkte Gewürz und dem geriebenen Zuder darüber und laſſe fie 
über Nacht zugebedt fiehen. Am nädhftfolgenden Tage bringe 
man den Zuderfaft zum Kochen, lege den Kürbis Hinein und 
Kaffe ihn noch ein wenig darin Fochen, aber nicht weich werben, 
fülle venfelben in ein Glas, koche den Saft fyrupähnlich ein 
und gieße ihn abgekühlt darüber. Nach einigen Tagen wird ber 
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Saft abgeſchüttet, noch ein wenig eingefocht, und 'erfaltet ber 
Kürbid damit bedeckt. 


53. Birnen als Dunſtfrüchte. 
Man richte ſich nach Nr. 40. 


54. Birnen in Zucker. Eine beſänftigende Erguikung für 
Srufleidende, 

Zu jedem Pfunde Birnen %, Pfund Zuder und 1 finger- 
langes Stüd eingemachter oftindifcher Ingwer, in gänzlicher Er- 
mangelung einige Stüdchen trodner Ingwer. 

Es find hierzu gute, faftige, mürb gewordene Tafelbirnen er- 
forderlih. Dieſe werden glatt gefchält, mitten durchgefchnitten, 
vom Kerngehäufe befreit und abgefpült. Unterdeß läutere man 
den Zuder nah Nr. 3, lege die Birnen nebft den zu "Stüdchen 
gejchnittenen Ingwer hinein und Eoche fte in dem Zuderfaft, bis 
fie ſich gut durchſtechen laſſen und Klar geworben find. Dann 
gebe man fie mit dem Saft in ein Glas, koche letzteren nad 
Berlauf von einigen Tagen didlicy ein, fchütte ihn Falt auf die 
Früchte und binde das Glas nah Nr. 1 zu. Nach einigen Ta— 
gen, wo der Saft gewöhnlich wieder dünn wird, ift zum Er— 
halten der Früchte ein nochmaliged Einkochen des Saftes erfor- 
derlich. 


55. Weiße Birnen in Eſſig. (Sehr gut.) 


9 Pfund Frucht, 3 Pfund Zuder, 1%, Maß Weineffig, Y 
Loth Zimmet, Schale einer Zitrone. 

Ganz befonderd eignen ſich hierzu die fogenannten boppelten 
Bergamotten, welche ganz mürb fein müfjfen. Sie werben glatt 
geihält, in ver Mitte durchgefchnitten, nachdem dad Kerngehäufe 
entfernt, ‚gewogen und rafch in kaltes Wafler geworfen; damit 
fie recht weiß bleiben. Unterdeß ſchäume man Zuder und Effig, 
lege fo viel Birnen hinein, ald neben einander liegen können, 
gebe dad Gewürz hinzu und koche fie auf lebhaften Feuer, bis 
fie fich gut durchftechen laſſen — zu langes Kochen benimmt ven 
Birnen ihre hellgelbe Barbe, macht fie gelbbräunlic” und höchſt 
unanfehnlid. Sind diefe nun nach und nad) auf gleiche Weife, 
doch möglichft fchnell gekocht, fo lege man fie mit einem Löffel, 
die runde Seite nach oben, in ein Glas — das Hineinftechen 
mit der Gabel muß vermieden werden — und fchütte den vor— 
ber vidlich eingefochten Saft darüber. So laffe man fie einige 
Tage ftehen, Eoche dann den Effig, der unterdeß wieder bünn 
geworben, flarf ein, gebe ihn abgekühlt zu den Birnen und 
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fchüttele zumeilen dad Glas, damit fie fich fenfen. Wird bie 
Brühe wieder dünn, jo ſchiebe man dad Auffochen feinen Tag auf 
und richte ſich übrigens nad) Nr. 1. 


56. Rothe Birnen. Ein ſehr angenehmes, gefundes und wohl- 

feiles Eingemadjte, 

Zu jedem Maß Preißelbeerfaft 11% Pfund Birnen, 1% Pfund 
Zuder, Y Loth zu Stückchen gefchnittener Zimmet. 

6 Maß reife Preißelbeeren werden verlefen, gewafchen auf ein 
Sieb gejchüttet, jchnell weich gekocht und zum Durchfließen des 
Safted in einen fpigen, auögefochten Beutel von loſer Reinwand 
gejchüttet, nicht gepreßt. Unterdeß werden vide, füße, fehr ſaf— 
tige und recht mürbe Birnen glatt gejchält, halb vurchgefchnitten, 
vom Kerngehäufe befreit, gewogen und gewafchen. Dann foche 
man den Zuder mit etwad Waſſer Elar, gebe den Saft Hinzu, 
ſchütte, wenn derfelbe kocht und gejchäumt ift, die Birnen nebft 
dem Zimmet hinein und Eoche fie zugedeckt langſam, bis fie fich 
gut durchſtechen laſſen. Zu langes Kochen macht fie unanſehn— 
lih und den Saft zu dicklich. Eben deshalb ift es auch yöthig, 
die Birnen mit einem Schaumlöffel au8 dem Saft zu nehmen. 
Erfaltet lege man ſie in Gläfer, fchütte den Saft darüber und 
richte fi) übrigens nah Nr. 1. 

Anmerf. Die Preigelbeeren, welche zwar durch ihren verlorenen Saft 
wenig Werth haben, fünnen zum gewöhnlichen Gebrauch eingemacht 
werden; auf langes Grhalten wird man aber nicht rechnen dürfen. 
Dan koche zu diefem Zweck Zucker oder auch guten Syrup mit 
Y—Y, Map Waifer, laſſe die Preißelbeeren darin gut kochen und 
fülle fie in einen Topf. 


53. Wallnüffe einzumachen. 


1 Pfund Wallnüffe, 1 Pfund Zuder, Zimmet und Nelken, 

Wenn die Nüffe noch feine fefte Schale angejegt haben, zwi— 
fhen dem 10. bis 20. Juli, durchfteche man diefelben mit einem 
zugefpigten Stüdchen Holz, lege fie in kaltes Waffer und laſſe 
fie 4 Tage darin liegen, während man ihnen täglich zwei Mal 
friſches Waſſer gibt. Darnach koche man fie in vollem Waſſer 
weich, trodne fie mit einem Tuch ab und fteche in jede Nuß 1 
Stückchen Zimmet und 1 Nelke. Dann läutere man den Zuder 
nach Nr. 3, koche die Nüffe eine Eleine Weile in dem Zucker— 
faft, Iafje fie 24 Stunden darin liegen, gebe fie in ein Ein- 
macheglas, koche den Saft fyrupähnlich ein und gieße ihn etwas 
abgekühlt auf die Früchte. Sollte nach einigen Tagen derfelbe 
wieder dünn geworben fein, fo muß das Auffochen nochmals 
wiederholt werben. Weiter nah Nr, 1, 
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54, Hagebutten in Burker. 

1 Pfund Hagebutten, 1 Pfund Zuder, einige Stüdchen fei- 
ner Zinmet. 

Die Hagebutten find meiftentheild Ende Juli oder Anfangs 
Auguſt zum Einmachen gut, es hängt dies jedoch viel von der 
Beichaffenheit der Jahreszeit ab, jedenfalld nehme man fie völ— 
lig roth, Laffe fie aber nicht bis zum Weichwerden figen. Die 
größten und fehönften Früchte eignen fi) vorzüglich zum Ein- 
machen, die fleineren find zum Trodnen gut. Man thue fie in 
ein reines, grobed Tellertuch, reibe fle darin ab, ſchneide die 
Krone glatt und mache die Kerne mit einem Federmeſſer oder 
ſpitzen Iheelöffelitiel rein heraus, die Stiele bleiben daran. Dann 
werfe man die Hagebutten in kochendes Waſſer, laſſe ſie reichlich 
halb weich werden und ſchütte fie zum Ablaufen auf ein Sieb. 
Unterdeß tunfe man den Zuder in Weineſſtg, laſſe ihn klar ko— 
chen, lege Zimmet und fo viele der Früchte hinein, ald neben 
einander liegen können, und koche fie vollends weich, doch müſ— 
fen fie ganz und anfehnlich bleiben, dürfen nicht im Geringften 
zerfochen, fo daß jede Hagebutte ihre Form behält. Dean Iege 
fie mit dem Schaumlöffel auf eine flache Schüffel und andere 
hinein, fülle fie abgekühlt in Gläfer und verfahre nah Nr. 1. 
Wünſcht man hierbei nicht den Geſchmack von Säure, fo tunfe 
man den Zuder in Waffer ftatt in Effig, und wende etwas ein— 
gemachten Ingwer nah Nr. 1 an; übrigens erhalten ſich Has 
gebutten auch ohne Ingwer recht gut, wenn man nicht vom 
Zucker abzieht. 


59, Hagebutten in Effig. 

2 Pfund Hagebutten, %ı Map Eſſig, 1% Pfund Zuder, 
1/;, Loth Zimmet und etwas Nelken. 

Die Hagebutten werden nach vorhergehender Borfchrift vorge— 
richtet und ebenfalld3 Halb gahr gekocht. Dann ſchäume man 
Eſſig und Zuder, gebe die Früchte nebft vem Gewürz hinein und 
richte fich im Uebrigen nad) der vorigen Nummer. 


60. Hngebutten-Alarmelade, 

1 Pfund Frucht, Y% Pfund Zuder, 1 Stüd eingemachter oder 
trodener Ingwer. 

Die Hagebutten werden nach vorhergehender Angabe gereinigt 
und in Waffer weich gefocht, dann fege man fie mit dem geläu— 
terten Zuder, den zu Stüdchen gefchnittenen, eingemachtem Ing= 
wer aufs Feuer und koche fie unter ſtetem Ruͤhren, bis Die 
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Marmelade ganz fein und nicht mehr wäfferig if. Sollte ſich 

fpäterhin Feuchtigkeit zeigen, fo darf dad Nachkochen nicht ver- 

faumt werden. Weiter nah Nr. 1. 

Anmerf. In Ermangelung des Ingwers ache man 2 Gplöffel Wein: 
eilig Hinzu. Dieſes Mus ift zum Zwijchenftreichen feiner Backwerke 
ſehr angenehm. 


61. Ananas einzumachen. Bu Punſch oder Cardinal. 


Die Ananas, aus welcher die Krone entfernt, wird in ſehr 
feine Scheiben gefchnitten, Iagenweife mit geriebener Raffinade in 
ein Ginmacheglas gelegt, 1 Glas Madeira über die Ragen ver— 
theilt, mit einem arracgetränften Papier zugelegt und mit einer 
Blafe zugebunden. Der Zuder richtet fich nach dem Wein. Zu 
einer Ananas von mittelmäßiger Größe kann man 8 Flafchen 
Mein, und zu jeder Flaſche 5 Loth Zuder rechnen. Es fann 
alfo zu einer Ananas von angegebener Größe 1", Pfund Zuder 
angewendet werden. Wird mehr Zuder zum Bunfch gemwünfcht, 
fo kann nach Belieben etwas hinzugefügt werben. 


62. Melone einzumachen. 


Melone, Maß Eſſig, 17, Pfund Zuder, '/,; Loth zu Stüd- 
chen gejchnittener Zimmet, A Loth weiße Bfefferförner, einige 
Stück trodner Ingwer, etwas Zitronenfchale. 

Es eignet ſich zum Einmachen vorzüglich die Neg-Melone und 
mache ich hierbei auf mein Gartenbuch aufmerkfam, in welchem 
die Kultur der Melone ſowohl im Miftbeet, ald im Freien, ges 
nau und zuverläſſig mitgetheilt ift. 

Die Frucht wird, wenn fie ihre völlige Reife erhalten, gefchält, 
halb durchgefchnitten, mit einem filbernen Löffel dad Mark her— 
aus genommen, in fingerlange und breite Stüde gefchnitten, in 
ein Ginmacheglad gelegt und mit Weinefjig bevedt. So laſſe 
man jte bid zum andern Tage ftehen, ſchütte den Eſſig davon, 
nehme zu Y Maß deffelben 11, Pfund Zuder, koche und fchäume 
ihn, füge Zitronenfchale, Ingwer, Zimmet und weiße ‘Pfeffer- 
Zörner hinzu, laffe ven Effig etwas einkochen, nehme ihn vom 
Beuer, fehütte die Melonen hinein und fülle fie ind Glas. Dies 
wiederhole man in einem Zeitraum von 8 Tagen noch zweimal; 
zum legten Mal aber wird der Eſſig ſyrupähnlich eingefocht. 
Man richte fih nah Nr. 1. 


Anmerf. Dem bemerkten Gewürz Y, Loth Nelken beigemifcht, gibt 
einen angenehmen Gefchmad, aber auch eine dunklere Farbe. 
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63. Melone in Zucker einumachen. 


1 Pfund Melone, 1 Pfund Zuder, Zitronenfchale, Zimmet 
und einige Stück Ingwer, nad Belieben auch Nelken. 

Die Melone wird, wie im Vorhergehenden gefagt, vorgerich- 
tet, 12 Stunden in guten Ejfig gelegt. Dann nimmt man fie 
heraus, legt fie eben fo lange in geriebenen Zuder, ſetzt den alfo 
entftandenen Zuderfaft auf3 Feuer, fchäumt ihn, gibt Zitronen- 
fchale, Ingwer und die Melonen hinein, Eocht folche darin faum 
zur Hälfte weich, den Saft flarf ein, und gibt ed erfaltet in 
ein Glas. LUebrigend werde nah Nr. 1 verfahren und das 
Nachkochen des Saftes nicht verfäumt. 


64. Kürbis einzumachen. 


Hierzu wähle man den Kürbis wie zum deutfchen Ingwer und 
richte fih beim Einmachen verfelben ganz nad) Melonen. 


64. a. Rürbis auf andere Art. 


31, Pfund gefchälter Kürbis, 3 Pfund Zuder, 31% Taffe 
fcharfer Effig, "a Pfund trodner Ingwer, etwas Nelfen. 

Der Kürbid wird zu fingerlangen Stüden gefchnitten, 48 
Stunden in Eſſig gelegt, ver Ingwer 48 Stunden im WMaffer 
eingeweicht und zu feinen Scheiben gefchnitten. Darnach wird 
der Zuder mit 3 Taſſen Waffer Elar gekocht, der abgelaufene 
Kürbis nebft dem Ingwer und den Nelken darin fo lange ge= 
Tocht, bis erfterer Har wird; dann herausgenommen, der Saft 
ganz die eingefocht und darüber gefchüttet. Übrigens nach Nr. 1 
verfahren. 


65. Rürbis wie Gurken einzumachen. 


— Zu 10 Pfund Kürbis: 15 Loth Salz, 20 Loth Kleine Zwie- 
bein, 3—4 Hand voll DIN, eine Hand voll Meerrettigicheiben 
und fo viel ftarfer Biereffig, ald zum Bedecken ver Kürbis nö— 
thig ift. 

Wie fchon bemerkt, find die Fleineren Sorten, namentlicy die 
gelblich Tangen zum Einmachen am beften; in Grmangelung der= 
felben kann man hierzu auch gröbere Sorten gebrauchen. Nach— 
dem die Kürbis, wie's beim deutſchen Ingwer bemerkt worden, 
borgerichtet find, werden fie lagenweis mit Salz beftreut, 12 
Stunden hingeftellt und abgetrodnet. Dann läßt man den Effig 
mit den Zwiebeln zum Kochen fommen, die Kürbis darin halb 
gahr oder ziemlich weich Eochen — jenachdem man fie härter 
oder weicher wünſcht — nimmt diefelben heraus, legt fie lagen⸗ 
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weis mit den Gewürzen in ven Topf, fehüttet ven Effig heiß 
darüber und bindet nach dem Erfalten ven Topf zu. Nach Ver— 
lauf von 8 Tagen wird der Eſſig aufgefocht und vollftändig 
ausgefchäumt, kalt über den Kürbis gegoffen, diefe zum Nieder— 
halten ein wenig befchwert und feft zugebunden. 


Anmerk. Nicht in jedem Jahre hat man fich einer guten Gurfenerndte 
zu erfreuen; Kirbis gerathen fait immer und bringt fchon eine ein— 


’ 


dge Pflanze jo viel Früchte, als ein gewöhnlicher Haushalt bedarf. 
8 wird alſo das wohlfeilite Gingemachte fein, was es gibt. Um 
folches nun auch nicht durch vielerlei Gewürze zu vertheuren, machte 
ich eine gelungene Probe nach voritehender Angabe und find die alſo 
eingemachten Kürbis zum Suppenfleifch, zu Kartoffeln und Kartoffel 
falat zu empfehlen. Uebrigens kann man diejelben Gewürze wie zu 
Gurken anwenden. 


66. Dreimus, 


1 Pfund Iohannisbeeren, der unangenehmen Körner wegen 
auögepreßt, 1 Pfund Himbeeren, 1 Pfund ſchwarze, ausgefteinte 
füße Kirfchen, 1 Pfund Zuder, '/ Loth fein geftoßener Zimmet. 

Der Zuder wird nad Nr. 3 Elar gekocht, dad bemerfte Obſt 
nebft Zimmet und der Hälfte der Kirfchferne, wovon die Haut 
entfernt worden, hinzu gegeben und dies Alles unter fletem 
Rühren gut gekocht, bis ed zu Mus und der Saft dicklich 
geworben ift. Das Weitere nah Nr. 1. Wird dad Mus nach 
Verlauf von 8 Tagen aufgefocht, fo ift man ficher, daß ſich fol- 
ches gut erhält. 

Diefed Dreimus ift von fehr angenehmem Gefchmad und eig- 
net fich ſowohl auf Kuchen geftrichen, ald zum Deffert. 


67, Viermus. 


Das in voriger Nummer bemerkte Obft erhält noch einen Zu— 
fag von 1 Pfund Stachelbeeren und 10 Loth Zuder; übrigens 
wie gejagt worden. 


68. Erdbeeren einzumnden. 


1 Pfund reife Erdbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Nachdem der Zuder geläutert, lege man die ganz fauber ge= 
pflücten Erdbeeren hinein, nehme ven Topf vom Beuer, fülle 
mit dem Löffel den Zucker darüber, indem jelbft durch behutſa— 
mes Umrühren die Früchte leiden, und ftelle ven Topf hin. Am 
andern Tage laſſe man fie heiß werben und ftelle fie wieder in 
demfelben Topfe hin, bis zum folgenden Tage, und wiederhole 
dad Heifmachen noch einmal, ohne ſie zu rühren. Nach dem 
Erkalten fülle man die Erdbeeren in ©läfer und, follte der Saft 
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noch des Einkochens bevürfen, fo fege man ihn noch ein wenig 
aufs Feuer, fchütte ihn Falt darüber und richte fi) weiter nad) 
Tr. 1. 

Unter allen Früchten aber find Erobeeren am erften zur Gäh— 
zung geneigt, weshalb hierbei Folgendes zu beachten ift: Nach 
Verlauf von 8—14 Tagen ftele man dad mit Blafe verfehene 
Glas in einen Topf mit Faltem Waffer, etwad Heu Darunter 
gelegt, aufs euer, laffe dad Wafler langfam erwärmen und zum 
Kochen fommen, und dann in dem Waffer erfalten. 

Ein fingerlanged® Stück eingemachter oftindifcher Ingwer, zu 
Stückchen gefchnitten, mit den rohen Erdbeeren in den Zucker ge= 
Yegt und mit eingemacht, ift ein vorzügliches Mittel, die Früchte 
zu conferpiren. 


69. Erdbeeren mit Johannisbeerſaft einzumachen. 


Zu 1 Pfund Erpbeeren nehme man 1 Pfund geriebenen Zuf- 
fer, ftreue die Hälfte veffelben in eine Schüffel lagenweiſe durch 
die Erbbeeren und lafje fie über Nacht ftehen. Am andern Tage 
foche man die andere Hälfte des Zucders mit Y, Maß rothem Jo— 
banniöbeerfaft zu einem Syrup, gebe die Erdbeeren mit ihrem 
Saft hinein und koche fie, bis ſich eine Gallerte bildet. 
Anmerk. Man gibt died Compot nicht ‚nur zu Braten, fondern auch zu 


trocknen Kuchen, wie 3. B. zu Sandfuchen und Bisquit, aud) allein 
mit junger Sahne. 


70. Erdbeermus. 


1 Pfund Erdbeeren, % Pfund Zuder. 

Man Eoche die abgefpülten Erpbeeren jo lange in dem geläu= 
terten Zuder, bis fie fich aufgelöft haben und ver Saft dicklich 
wird. Nah Nr. 1 aufbewahrt. 


71. Ein vorzüglich zu empfehlender Erdbeerfoft für Rranke, 


1 Maß recht reife Walderdbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Die Erdbeeren werden verlefen, gemafchen und zum Ablaufen 
auf einen jehr fauberen irdenen Durchfchlag gelegt. Dann foche 
man den Zuder nah Nr. 3 zu einem perlenden Syrup, fchütte 
die Erdbeeren hinein, rühre fie mit einem filbernen Löffel behut- 
fan durch den Zuderfaft, ohne fie zu zerprüden, und lafle fie 
heiß werden, nicht kochen. Alsvanı ſpanne man ein leinene® 
Tuch, welches aber vorher in frifchem Waſſer ausgekocht fein 
muß, über eine Schale von Porzellan und fihütte das Ganze 
darauf, damit der Saft vurchfließt. Die Erdbeeren dürfen weder 
gepreßt, noch zerrührt werven, höchftens darf man mit dem Fin- 
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ger auf dad Tuch tippen. Nachdem der Saft erfaltet iſt, wird 
er vom Bodenfat abgefchüttet und in Fleine halbe Flaſchen oder 
Medizingläfer (ſtehe Nr. 1) gefüllt. 2 Maß Erdbeeren liefern 
% Maß Saft, der in Krankheiten, beſonders Bruſtleidenden 
theelöffelmeife gegeben, außerordentlich Heilfam und erquickend ift. 
Die Erdbeeren, welche, wie gefagt, nicht zerbrücdt werden dürfen, 
find erfaltet ein mwohlichmedended Compot. Auch kann man fie 
in Gläfern bis zur Zeit, wo ed Johannisbeeren und Himbeeren 
gibt, aufbewahren und dann mit diefen Brüchten zu gleichen 
Teilen zu einer Marmelade einfochen, wozu dann auf 3 Pfund 
der frifchen Früchte 2 Pfund Zuder genommen wird. 


72. MAaulbeeren und Weintrauben einzumachen. 


Die Behandlung ift diefelbe wie bei ven Erbbeeren. Die große 
blaue Maulbeere eignet fih zum Einmachen am beften. 


73. Mispeln. 


1 Pfund Mispeln, 1 Pfund Zuder, 2 Taſſen Franzbrannt- 
wein, Zitronenfchale und Zimmet. 

Man fchneidet von den reifen Miöpeln dad Rauhe, reibt fie 
mit einem Tuche ab, kocht ſie in Waſſer, bis fie ſich durch— 
ftechen laſſen, fchüttet fie zum Abtröpfeln auf einen Durchſchlag 
und focht den Zuder mit 2 Obertaffen Sranzbranntwein zu einem 
flaren Syrup. Unterdeß ftiht man Stüdchen Zitronenfchale 
und Zimmet in die Mispeln und gießt den Zuder heiß auf die— 
felben. Am nächften Iage Eocht man den Saft wieder auf, gießt 
ihn ebenfalld heiß auf die Früchte und Focht ſolche am dritten 
Tage im Saft vollends gahr, doch nicht zu weich, füllt fie in 
Gläſer, läßt die Brühe nachfochen und gibt fie über die Früchte, 
Dann nad Nr. 1 aufbewahrt. 


74. Gelbe Möhren, (Wurzeln.) 


1 Prund Möhren, % Pfund Zuder, 2—3 Zitronen, 

Nachdem die Möhren gereinigt, nimmt man das Herz heraus, - 
fchneidet fie in feine Streifchen, Focht fie in Waſſer ganz weich 
und legt fie zum Abtröpfeln auf ein Tuch. Dann läutert man 
den Zuder, gibt den durchgeftebten Saft von 2—3 Zitronen hin- 
ein, nebit den Möhren und der Schale diefer Zitronen, die man 
aber vorher in Waſſer weich gekocht und gleid) den Möhren ge= 
fhnitten haben muß, und läßt es fo lange fochen, bis noch Saft 
genug da ift, fie zu bedecken. Dann nah Nr. 1 aufbewahrt. 
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75. Heidelbeeren (Wald- oder Birkbeeren) ohne Zucker in Fla- 
ſchen einzukochen. (Sehr zu empfehlen. 

Recht reife Heidelbeeren werden an einem fonnigen Tage ge= 
pjlüdt, in gut gereinigte, ganz audgetrodnete, am beiten geſchwe— 
felte Flaſchen (fiehe Nr. 2), die eine weite Offnung haben, ge= 
füllt und foldye unverforft in einem Keffel mit kaltem Wafler 
auf ein rafches Feuer geftellt, doch muß der Boden mit Heu be— 
dert und auch Heu zwifchen die Flaſchen gelegt fein, damit fie 
fich nicht berühren. Man läßt fie, vom Kochen an, 1, Stunde 
fochen und im Keffel Ealt werden. Da die Heivelbeeren beim 
Kochen fehr zufammenfallen, jo nimmt man nun eine der Blafchen 
und füllt damit die anderen bis auf zwei Finger breit voll, 
fchüttet 1 Theelöffel voll Arrac oder Rum darauf, verforft die 
Flaſchen mit neuen Korken, verfiegelt ſie oder bindet ein Stüd 
Blaſe über den Kork und bewahrt fie, aufrecht ftehend, im Keller 
an einem dunklen Orte auf. 

Beim Gebrauch rührt man entweder etwad Zuder durch oder 
man kocht dad Compot in einem irdenen Gefchirr, worin nichts 
Vettiged gewefen, mit etwad Zuder und Zimmet auf. 

Beides Verfahren ift gut, der Gefchmad aber verfchieden, be= 
fonderd da bei erfterem ein Arracgeſchmack etwas vorherrſchend 
ift, der bei legterem fich verliert. Ich ftimme fürs Aufkochen. 


76. Heidelbeeren (Waldbeeren) mit Effig und Burker. 


8 Maß Heidelbeeren, 4 Pfund Zuder, 1/; Loth befter Zimmet 
und 15 Maß Weineffig oder guter Bierefjig. 

Die Beeren werden auögelefen, gewafchen und zum Ablaufen 
auf einen Durchſchlag gefchütte. Dann läßt man den Zuder 
in Effig zergehen, die Beeren einige Mal auffochen und rührt 
ven geftoßenen Zimmet durch. Am nächftfolgenden Morgen rührt 
man die Beeren nochmal durch, füllt fie in Eleine Töpfe, legt 
ein Rumpapier darüber und bindet fie zu. 


77. Heidelbeeren ohne Zucher. 


Nachdem diefe wie im Vorhergehenden vorgerichtet find, läßt 
man fie in einem irdenen oder glacirten Topfe offen eben weich 
fochen, indem man fie zuweilen durchrührt. Vorher aber muß 
man für gut gereinigte und vollftändig trodene Flafchen mit 
möglichft weiter Haldöffnung geforgt haben. Dahinein füllt man 
die gefochten Beeren, indem man jedesmal einen Theil in ein 
porzellanened Milchtöpfchen ſchüttet und beim Einfüllen mit einem 
Theelöffel nachhilft. Alsdann gießt man auf jede bis oben hin 
angefüllte Flaſche 2 Theelöffel Rum oder Arrac, korkt fie feft 
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zu, bindet ein Stüd doppeltes Papier darüber und ftellt fie auf- 
recht an einen trodenen, Falten Drt. 
Anmerk. Die Heidelbeeren erhalten fich fo von einem Jahr ing andere. 


Beim Gebrauch gibt man ohne Weiteres den sek Zuder das 
zu, oder kocht fie aut und verfährt damit wie Heidelbeer-Gompot. 


78. Stachelbeeren in Burker. 


1 Pfund recht reife, feinfchalige Stachelbeeren, 1 Pfund Zuder. 

Jede Stachelbeere wird rein abgepugt, non Stiel und Blume 
befreit, der Zuder in Wein oder Waffer getunft, zum dünnen 
Syrup gekocht und der Schaum abgenommen. Dann werben 
vie Stachelbeeren auf Schwachen euer darin weich gekocht und 
mit dem Saft in ein Glas gefüllt. Nacd Verlauf von 3—8 
Tagen wird der Saft von den Stachelbeeren abgejchüttet, ſhrup⸗ 
eg eingefocht, warm darüber gegeben und im Übrigen nad 
Nr. 1 verfahren. 


79. Auf andere Art. 


1 Pfund Stachelbeeren, 9 Pfund Zuder. 

Nachdem die Stachelbeeren wie im Vorhergehenden gepußt 
find, werden fie im flüffigen Zuderfaft auf ſchwachem Feuer 
ı/, Stunde, doch nicht zu fteif gekocht und in ein Glas gefüllt. 


80. Stadjelbeer-Mus. 


1 Pfund durch ein Sieb gerührte Stachelbeern, Pfund 
Zuder, Zitronenfchale oder Zimmet. 

Dunfelrothe, überreife Stachelbeeren, nachdem ſie abgepugt, 
son Stiel und Blume befreit find, werden mit einem filbernen 
Löffel zerprüct, alddann durch ein Sieb gerührt, gewogen und 
mit dem zu Syrup gefochten Zuder und Gewürz unter fort« 
währendem Rühren zu einer fteifen Marmelade gekocht. 


81. Starjelbeeren und Kirſchen in Flaſchen einzukochen. 
Diefe müffen gleichfall8 an einem fonnigen Tage gepflückt fein. 
Die Stachelbeeren nimmt man nur halb reif, befreit fie von 
Stiel und Blume, doch fo, daß fie nicht verlegt werben. Kir— 
fchen nimmt man reif, aber unaufgefprungen, ohne Stiele, und 
verfährt mit Beiden nah Nr. 75, jedoch bedürfen fie etwas mehr 
Zeit zum Kochen. 


82. Unreife Stadelbeeren mit Wafer in Flaſchen einzumachen. 


Man füllt mit den Stachelbeeren recht faubere Flaſchen, ſchüt— 
tet fie voll Brunnenwaffer, verforft und verfiegelt fie. 
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Beim Gebrauch werden die Stachelbeeren, die ihre Säure 
völlig verloren, mit Wein, Zuder und Zimmet kurz eingefocht, 
zu Badwerf oder Compot angewandt. 


Anmerk. Die Stachelbeeren erhalten fich auf diefe Weile gut, haben 
eine fchöne grüne Farbe, aber einen etwas faden Gejchmad. 


83. Unreife Stachelbeeren als Dunffrüdjte, 
Die Anweifung ift Nr. 40 zu finden. 


84, Iohannisbeeren ohne Kerne einzumachen. 


1 Pfund dicke, ausgefuchte Sohannisbeeren, 2 Pfund Zuder, 
Man durchfticht jede Beere mit einer Feder, damit die Kerne 
bherausfallen und nimmt zu 1 Pfund derfelben 3 Pfund Zuder. 
Nachdem diefer gut geläutert, gibt man die ausgefernten Beeren 
hinein, Täßt fie eben vurchfochen, fchüttet fie dann mit vem Saft 
zum Erkalten in ein porzellanenes Gefäß und füllt fie in Ein— 
machegläjer. 
Anmerf, Obgleich etwas umftändlich und Foftbar, mag diefes feine und 
an Farbe jo unvergleichlicy ſchöne Eingemachte nach Schweizer Art 
bier einen Raum finden. 


85. Johannisbeeren einzumachen. 


1 Pfund Johannisbeeren, 1 Pfund Zucker. 

Die Beeren werden gewaſchen, auf ein Sieb gelegt und nach 
dem mit einer Gabel von den Stielen geftreift. Dann Yäutere 
man den Zuder nah Nr. 3, lege die Beeren hinein, laffe fie 
auf ſchwachem Beuer bei vorfichtigem Umrühren burchweichen, 
doch nicht im Geringften zerfochen, lege fie mit einem Schaum- 
Löffel auf einen porzellanenen Einleger oder eine flache Schüffel, 
füge den abgelaufenen Saft zum kochenden, laſſe diefen dicklich 
einfochen, erfaltet, rühre man die Beeren durch, fülle fie in Glä— 
fer und richte fih nah Wr. 1. 


86. Auf andere Art. 


1 Pfund audgefuchte, dicke Johannisbeeren, 1 Pfund Saft, 
2 Pfund Zuder. 

Man preffe fo viel Beeren aus, daß man 1 Pfund Saft er- 
hält.e Dann tunfe man den Zuder in Waſſer, Eoche ihn Klar, 
fehütte den Saft dazu, nehme, wenn er zu fochen anfängt, den 
Schaum ab und ftelle ven Topf vom Feuer. Nah 5 Minuten 
ſchütte man die Beeren hinein, rühre fie vorfichtig durch ven 
Zuder, feße den Topf wieder aufd Feuer und laſſe die Beeren 
langfam in dem Safte weich werden; auffpringen bürfen fie 
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nicht. Darauf ftelle man den Topf auf die Anrichte, lege die 
Beeren mit dem Schaumlöffel auf eine flache Schüffel, fehütte 
den abfließenden Saft zu dem Eochenden, laſſe diefen etwas ein— 
fochen, bi3 einige Tropfen erfaltet nicht mehr flüffig find, Schütte 
ihn dann ein wenig abgefühlt auf die Beeren, rühre fie behut— 
fam durch und ftelle fie bis zum andern Tage hin. Sollte vie 
Brühe wieder flüfftg geworben fein, fo nehme man mit dem 
Schaumlöffel die Beeren heraus, koche den Saft noch etwas ein, 
anders fülle man ihn ſogleich in Gläfer und verfahre nah Nr. 1. 


87. Johannisbeer · oder Himbeer-Geler, 


1 Pfund klarer Saft, 1 Pfund geriebener und durchgeftebter 
feiner Zucker. 

Sind die Iohannisbeeren gewafchen und gut abgelaufen — 
dad Abbeeren kann gefchehen, jedoch ift e8 nicht nothwendig — 
zerquetfcht man fie und brüdt fie durch ein grobes Tuch; doch 
darf man, um den Saft gehörig herauszubringen, auf einmal 
nicht zu viel nehmen. Sind nun alle Beeren durchgepreßt, fo 
gibt man den Saft durch ein reined, wollened Tuch, welches, 
wenn man viel Saft hat, zuweilen auögefpült und ftarf aus— 
gedrückt werben muß, weil der fich Hineinjegende Schleim dem 
Durchlaufen Hinderlih if. Dann fegt man den Saft bis zum 
andern Tage hin, fehüttet ihn langſam ab, daß der Bodenſatz 
zurüdbleibt. Hat man Iohannisbeeren in reichlichen Maße, fo 
fann man die ganzen Trauben auf den Feuer heiß werben laffen, 
zerbrüden und in einem fpigzulaufenden Beutel fchütten, wo man 
alsdann, weil die Beeren nicht gepreßt werden, einen fehr kla— 
ren Saft erhält und viel weniger Mühe hat. Der Saft wird 
nun auf ein nicht ftarfe8 Feuer gefegt, der Zuder langſam hin- 
ein geftreut, während man von Anfang an gleichmäßig und fort- 
während rührt. Iſt der Zuder zu Ende, fo muß der Saft zu 
fochen anfangen ; dann wird er vom Feuer genommen, 10 Mi— 
nuten rubig bingeftellt, die darauf befinpliche Haut mit einem 
filbernen Löffel abgenommen, in Gläfer gefüllt, nad 24 Stun— 
den mit einem in Sranzbranntwein oder Arrac angefeuchteten 
Papier zugelegt und gut zugebunden. 

Anmerk. Dieje Gelee it eben jo ſchön an Farbe und Gefchmad, als 
die rohe, und erhält fich mehrere Jahre, wenn alle 6 Monate etwas 
Franzbranntwein zugegoſſen wird. 


88. Gelee von ſchwarzen Johannisbeeren. 


Diefelbe wird nach vorhergehender Angabe, jedoch mit der 
Hälfte des Zuckers zubereitet und hauptſächlich m Verzieren 
gebraucht. 
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89. Rohe Iohannisbeer-Geler, 

1 Pfund Saft, 1Y Pfund geriebener und durchgeftebter fei= 
ner Zuder. 

Man preßt ganz trodne Johannisbeeren durch ein Tuch, wiegt 
den Saft, rührt ihn in einer tiefen porzellanenen Schüffel mit 
einem ftlbernen Löffel in einer Richtung gleichmäßig und ohne 
Aufbören 2 Stunden, während man jede oder 1/4 Stunde 
Zuder Hinzugibt. Man muß dvenfelben ein wenig eintheilen, da— 
mit er hinreicht, bis man mit Rühren fertig if. Dann wird 
der dick gewordene Saft in Gläfer gefüllt und nah Nr. 1 auf 
bewahrt. Auf langes Erhalten kann man hierbei nicht rechnen. 


90. Ausgegohrener Iohannisbeerfaft. 
Nach Himbeerfaft zu bereiten. 


91, Ungegohrener Johannisbeerſaft. 

Zu 2 Pfund Saft 1 Pfund feiner Zucker. 

Nachdem der Saft wie zu Johannisbeer = Gelee ausgepreßt 
und vom Bodenſatz abgefchüttet worden, fege man ihn auf's 
Feuer, lege den Zucker ſtückweiſe hinein, Eoche ihn unter fort= 
währendem Schäumen, bis er flar geworden, wo berfelbe etwa 
den vierten Theil verfocht fein wird. Man nehme ihn alsdann 
vom Feuer, laſſe ihn über Nacht ftehen und verfahre weiter, wie 
ed in Nr. 1 bei den Bruchtfäften gefagt worden. 


Anmerk. Diefer Saft an Saucen, Kaltefchalen und Getränken ift fehr 
au empfehlen, und hält fich mehrere Jahre. 9—10 Pfund Saft ges 
en 7—8 halbe Flaschen. 
92, Dreifaft. Ein erguickendes Getränk für Aranke, 

1 Pfund Himbeerfaft, 1 Pfund Iohannisheerfaft, 1 Pfund 
faurer Kirfchfaft mit 1 Pfund Zuder mie Johannisbeerſaft ge— 
focht und aufbewahrt. 

93. Himbeeren einzumachen. 

Diefe werden wie Johannisheeren behandelt, jedoch dürfen fle 
nicht gewafchen werden. 

94. Himbeermus, 

Wird bereitet wie Erdbeermus. 


95. Ausgegohrener Himbeerfaft. (Vorzüglich.) 
20 Loth Earer Saft, 1 Pfund Rafinade. 
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Nachdem die Beeren zerdrückt und ausgepreßt worben, ftelle 
man den Saft etwa 5—6 Tage ruhig hin, wo die Gährung er= 
folgt fein wird. Alsdann nehme man die fchimmlige Haut da= 
von ab, gieße dad Klare von dem darunter flehenden trüben 
Safte behutfam ab, laſſe e8 mit dem Zuder gut durchfochen, 
wobei der etwaige Schaum abgenommen wird, und fülle ven 
Syrup oder Saft abgekühlt in fauber gefpülte, ganz tro= 
ckene Eleine Flaſchen oder Gläfer. Weiter nad) Nr. 1. 

Der weniger are Saft kann mit einer geringeren Duantität 
Zuder zum erften Gebrauch gekocht werden. 


Anmerk. Diefer Syrup ift zwar etwas rortfpielig, doch fehr Mar und 
fhön und reicht davon 1—2 Eßlöffel voll zu 1 Glas Wafler hin. 


96. Ungegohrener Himbeerſaft. 

Nah Iohannisbeerfaft, jedoch zu 1 Pfund Saft, jenachvem 
man ihn mehr oder weniger füß zu haben wünfcht, 10—12 Loth 
Zuder. 

97. Sehr guter Himbeer-Effig. 

5 Maß Himbeeren, 1 Maß guter Weineffig. Zu jedem Maß 
Saft 1Y% Pfund Zuder. 

Die Beeren werden etwas zerrührt, mit dem Eſſig 24 Stun- 
den Hingeftellt und dann ausgepreßt. Am andern Tage wird 
der Eare Saft vom Bodenſatz abgefchüttet und zu jedem Maß 
Saft 174 Pfund Zuder genommen, beides aufd Feuer gefept, 


ausgefchäumt, über Nacht ſtehen gelaffen und alddann nah Nr, 1 
verfahren. 


98. Auf andere Art. 


Zu 4 Pfund Himbeeren Y% Maß ſcharfen Weineffig und 
2 Pfund Zuder, wie im Vorhergehenden gefagt, zubereitet. 


99, Auf andere Art. 


Zu 4 Maß Himbeeren 2 Maß ſcharfen Weineſſig. Durdh- 
gepreßt gibt died 3% Maß Saft, den man mit 6%, Pfund 
Zuder gleich dem vorhergehenden kocht, ausſchäumt und aufbes 
wahrt. 

Anmerk. (63 fchadet nicht, wenn die Himbeeren auch einige Tage läns 
ger im Eſſig liegen, dann aber muß zuweilen duschgerührt werden. 
100. Ppreißelbeeren einzumachen. Ar. 1. 


Zu 9 Maß Beeren 3 Pfund Zuder, in mäßige Stüde zer= 
klopft. Bei fparfamer Einrichtung kann indeß zu 4 Maß Bee— 
ven 1 Pfund Zuder genommen werben. 
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Vorab wird aufmerkffam darauf gemacht, beim Ankauf auf 
ganz reife, die Brüchte zu jehen, und folche lieber theurer zu be— 
zahlen, als fchlechte zu nehmen, indem von der Qualität Anfe= 
ben und Gefhmak abhängt. Sollten die Beeren jedoch nicht 
vollfommen reif zu haben fein, fo werfe man beim Berlefen we— 
nigftend die unreifen weg. 

Das Wafchen geht auf folgende Weife fehr gut: Man ſchütte 
die fümmtlichen Beeren oder einen Theil verfelben in ein Gefäß 
mit Waffer, rühre fle mit einem Handſieb tüchtig durcheinander 
und fülle folche dann mit dem Sieb in ein zweites Gefäß mit 
Waſſer, und nachdem dies gefchehen, zum Ablaufen auf einen 
Durchſchlag. Alddann Iege man einen Theil des Zuders in ei- 
nen glacirten oder irdenen Topf, einen verhältnißmäßigen Theil 
Beeren darauf und laſſe diefe unter öfterem Umrühren und Ab— 
nehmen des Schaumes offen ganz weich Fochen, breiig doch dür— 
fen fte nicht werden. Die alfo gefochten Beeren ſchütte man in 
ein bereitſtehendes Gefäß und füge die ferner gefochten hinzu. 
Sf nun die Portion zufammen, fo rühre man fie gut durchein— 
ander und ftelle dad Gefäß, der Bliegen und Mücken Halber mit 
einem reinen Tuche bevedt, bis zum nächften Morgen bin. Nach— 
dem nun die Beeren nochmals durchgerührt find, fülle man fte 
glatt in Steintöpfe, bedecke fie mit einem Arracpapier und binde 
diefelben mit doppelt gelegtem Papier zu. 

Anmerk. Wäre der Preipelbeerfaft durch zu langes Kochen oder nad 
langem Aufbewahren didlicdy geworden, fo kann beim Gebraudy et— 
was Aucerwaffer durch die Beeren gerührt werden. | 

Bon diefer Portion bleiben ungefähr 5 Maß. Die Preißelbeeren 
werden zweimal reif, Ende Auguft und Ende October. Die erite Leſe 
ift bei einen heißen Sommer der Teßteren vorzuzichen, indem die 
Früchte weit mehr Süße enthalten und ſich eben fo aut erhalten. 
Daß zur Veredelung der Früchte ein Reif darüber gehen müfje, wie 
Manche behaupten, ift meine Anficht nicht, indeß finde ich dies auch 
eben nicht nachtheilig, wenn fie nämlidy gleich darnach eingemacht 
werden, blieben fie indejfen dann noch länger an den Sträuchern, fo 
werden die vom Feuer berührten Beeren faulig und dürfen nicht mit 
ee werden. Sie fallen beim Wafchen auf den Boden des 

efäßes. 


101. Preißelbeeren auf andere Art, Ar, 2, 


Man feße fie gut verlefen und gewafchen mit kaltem Waſſer 
aufs Feuer, fehütte fie, wenn fie fo heiß geworben find, daß man 
den Finger nicht mehr gut hinein halten fann, zum Ablaufen 
auf ein gefcheuertes Sieb, worauf fie jedoch nur einige Augen= 
blicke bleiben dürfen, weil fie andernfalld zu viel von ihrem an— 
genehmem Safte verlieren, Dann läutert man den Zucker, ſchüt— 
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tet die Beeren hinein, und Eocht fie bei öfterem Umrühren, indem 
man den ſich etwa zeigenden Schaum abnimmt, völlig gahr, aber 
nicht zu weich, und verfährt übrigens, wie im Vorhergehenden 
bemerkt worden. 

Die PBreißelbeeren gewinnen dadurch fehr an angenehmem Ge- 
ſchmack, verlieren (wie man fich überzeugen wird, wenn man bie 
Brühe verfuht) das Herbe und Saure, nicht aber das beliebte 
Eigenthümliche. 1 Pfund Zuder zu 4 Maß Beeren gerechnet, 
ift daſſelbe Verhältnig im Geſchmack, wie 1 Pfund zu 3 Maß 
auf gewöhnliche Art eingefocht; fie halten ſich bei dem zulegt 
bemerften DVerhältnig am beiten; jedoch ift dieſe Weife aber 
nur dann zu empfehlen, wenn die Preißelbeeren nicht reif ge= 
worden find; bei völliger Reife der Frucht geht zu viel Saft ver— 
loren und ift dann die erfte Anweiſung unbedingt vorzuziehen. 


102, Preißgelbeeren auf pommerfihe Art mit Birnen einzumachen. 
(Sehr zu empfehlen.) 

1 Maß gefchälte Birnen, 2—3 Maß Preißelbeeren, 1 Pfund 
Zuder, 1 Loth Zimmet. 

Es eignen fich hierzu vorzüglich recht füße und faftige Bir— 
nen, doch find auch weniger gute zu gebrauchen. Sie werben 
recht rund gefchält, halb vurchgefchnitten, vom Kerngehäufe be= 
freit und gewafchen. Iſt das gefchehen, fo koche man die Bee— 
ren mit dem Zuder nach Preißelbeeren Nr. 1 weich, nehme fte 
mit dem Schaumlöffel heraus, füge den zu Stüdchen gefchnitte- 
nen Zimmet Hinzu und Eoche die Birnen in dem Safte gahr, 
doch nicht zu weich. Alsdann fehütte man ſie mit dem Saft 
zum Abkühlen fogleich in eine porzellanene Schale, weil Ießte- 
rer fich gar zu leicht verdickt, was nicht angenehm ift. Sim Ue— 
brigen verfahre man nad) vorhergehender Vorfchrift. 


103. Preißelbeeren ohne Zucker einzumachen. 


Obgleich meiner Anſicht nach das Einkochen der Preißelbee- 

ren mit Zucker vorzuziehen ift, fo können dieſe jedoch in Fällen, 
wo gerade der Zucker mangelt, auch ohne denſelben eingemacht 
werben. 
MNachdem die Beeren, wie vorftehend bemerkt worden, fauber 
ausgelefen und gewafchen find, fege man fle auf gelindes Feuer, 
laffe fie bei öfterem Umrühren allmälig Saft ziehen und lang— 
fam kochen, bis fie weich find und der Saft etwas dicklich ge= 
worden if. Dann fülle man fie in einen GSteintopf, laſſe re 
völlig erfalten und binde den Topf zu. 
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Beim Gebrauch wird die beftimmte Portion mit Zuder ver— 
füßt und nach Belieben Wein hinzugefügt. N 

Auch können die Preifelbeeren mit Sahne, welche mit Zuder 
zu Schaum gefchlagen worden, vermifcht zur Tafel gegeben;wer=- 
den. 


104. Preißelbeerfaft, 

Recht reife Preißelbeeren werden gut verlefen, gewafchen, weich 
gekocht und in einen audgefochten Beutel gefchüttet. Der durch— 
gelaufene Saft wird nach dem Erkalten vom Bodenfag abge— 
fchüttet, zu 3 Maß Saft 1 Pfund Zuder genommen, beides 
ausgefchäumt,, wie Johannisbeerſaft gefocht und aufbewahrt. 
Doch ijt dabei zu bemerken, daß der ‘Preißelbeerfaft ſchnell dick 
wird und alfo faum 10 Minuten Kochend bedarf. 


105. »Preifelbeer-Gelee, (Ganz vo um Berzieren kalter 
Preif eo 3 er} 


1 Maß Saft, 1 Pfund Zuder. 

Die Beeren werben wie im Vorhergehenden gekocht, der Saft 
wird vom Bodenſatz gefihüttet und zu jedem Maß 1 Pfund feis 
ner Zuder genommen. Beides wird aufs euer gefeßt, bei fort- 
währendem Schäumen etwa 15 Minuten gekocht, der Topf ab- 
gefegt, nach einer Weile der fich zeigende Schaum abgenommen 
und der Saft in Gläfer gefüllt. Durch zu langes Kochen ver— 
fiert derjelbe fein fchöned Roth, muß jedoch ganz feft werben, 
damit man die Gelee in feine Blättchen oder beliebige Figuren 
fhneiden Fann, weshalb es anzurathen if, zum Erproben einige 
Tropfen des Saftes Falt werben zu laffen. 


106. Apfel-Geler, 


1 Pfund Saft, 1 Pfund Zuder und zu 3 Pfund Saft Y 
Bierglas Rheinwein und den Saft einer guten Zitrone. 
„ Man nehme wo möglich Pigeons, fonft andere feine, faftige 
Apfel, und zwar ehe ſie völlig reif geworben find, reibe fie mit 
einem Tuche ab, ſteche Stengel und Blume heraus, fihneibe fte 
ungefchält zu 4 Theilen und koche fie mit Waſſer bedeckt gahr, 
wobei die Bemerkungen in Nr. 1 zu beachten find. Darnach 
ſtelle man die Üpfel 24 Stunden hin, fehütte fie in einen dazu 
verfertigten leinenen Beutel, ver jevody zuvor ausgekocht und 
wieder troden fein muß, und laſſe den Saft in ein fauberes 
Geſchirr fließen. Dann wird derfelbe mit dem Zuder eingefocht, 
bis einige Tropfen, erfaltet, dick geworden find, wobei mehr zu- 
legt Wein und Zitronenfaft hinzugefügt werden. Den eingekoch⸗ 
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ten Saft fülle man in ein erwärmted Glas und verfahre weiter 
nad Nr. 1. 


107. Bogelbeeren-Geler, 


Zu jedem Pfunde Eaft 1 Pfund Zuder. 

Man nimmt die Vogelbeeren, wenn fle ihr fchönes, frifches 
Roth erhalten, und fo lange ſie noch ihren vollen Saft haben. 
Sobald fie mehlig geworden, find ſie zu Gelee untauglich, indem 
diefe dann Feine Feftigfeit erhält. 

Die Beeren werden von den GStielen geftreift, fparfam mit 
Waſſer bedeckt fo lange gekocht, bis denſelben Saft und Kraft 
entzogen worden. Dann wird bie Brühe fein burchgeftebt, ge= 
mwogen und mit dem bemerften Zuder zu Gelee eingefocht. 


Anmerk. Diefe Gelee ift von angenehmem Geſchmack und zugleich für 
Bruftleidende ein wahrer Balſam. 


108. Rirfhäpfel-Gelee von angenehmen Geſchmack und vorzüg- 
li ſchöner Farbe, 

1 Pfund Saft, Y% Pfund Zuder. 

Die Kirfchäpfel werden gewaschen, mit Faltem Waller bebedt, 
weich gekocht und mit der Brühe durchgepreft. Am nächften 
Tage wird der Saft abgeklärt, mit dem Zuder aufd Feuer geſetzt, 
unter fortwährendem Schäumen 1 Stunde gefocht, wodurch ein= 
zig diefe Gelee ihre fchöne rothe Farbe erhält. 

Man füllt fie in Gläfer und bewahrt fle wie Johannisbeer⸗ 
Gelee auf. Auch Kann man fie ın Glasformen aufbewahren, 
ſolche beim Gebrauch) auf eine Glasfchüffel umftürzen, und man 
bat die jchönfte Geleefchüffel. 


109. Airſchäpfel einzumachen. 

Zu 2 Pfund Kirſchäpfel 1 Pfund Zuder, Maß Wein- 
efftg, 1a Roth Zimmet, 1/4, Loth weißer Pfeffer. 

Die gut abgepugten Früchte — die Stielchen bleiben daran 
— läßt man in den fochenden Effig aufwallen und nachdem die— 
felben heraus genommen, den Effig etwas einfochen. Nach ei= 
nigen Tagen darf das Auffochen des Saftes nicht verfäumt wer= 
ben. 


Anmerk. Gin Zufag von Loth Nelken gibt den Kirfchäpfeln einen 
angenehmen Gejchmad, aber eine unangenehme Farbe. 


110. Schlehen einzumachen. 


3 Pfund Schlehen, Ya Maß echter Biereſſig, 1 Pfund Zucker 
oder guter Honig, "4 Loth zu Stüdchen gefchnittener Zimmet, 
1/44 Roth Nelken. 
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Die ſogenannten doppelten Schlehen ſind hierzu am beſten und 
zwar dann, wenn der Reif darüber gegangen iſt. Man ſetze ſie 
mit kaltem Waſſer aufs Feuer und ſchütte fie, ganz heiß gewor⸗ 
den, auf ein Sieb. Dann koche man Biereffig und Honig, nehme 
den Schaum ab, ſchütte die Schlehen nebft Gewürz hinein, Yaffe 
ſie zum Kochen fommen, nehme fie heraus, Foche den Effig etwas 
ein und jchütte ihn, etwas abgekühlt, über die Schlehen. Nach 
8 Tagen wird das Einfochen des Eſſigs wiederholt und folcher 
kalt übergefchüttet. 


111. Burker-Gurken. Mr. 1. 


3 Pfund Surfen, 1'% Pfund Zuder, Y Maß Weineffig, 
1/4 Roth zu glatten Stückchen gefchnittener Zimmet, Yı Loth 
weiße Pfefferförner und ein paar Stüde trodner Ingwer. 

Völlig ausgewachfene grüne Gurfen (Schlangengurfen find zu 
allen Zudergurfen den Traubengurken vorzuziehen) werben ge— 
fhält, der Lange nach durchgefchnitten, die Kerne fammt dem 
Mark mit einem filbernen Löffel herausgenommen, und entweder 
in fingerlange und -breite Stüde gefchnitten oder mit blechernen 
Ausftechern zu PBiguren, ald: fchrägwinflige Vierecke, Sterne, 
Herze, Kränze, Dreiede, halbe Monde, männliche und weibliche 
Figuren u. dgl. ausgeftochen, was bei einem Gefellichaftseflen 
zum Amüfement beitragen wird. Alsdann werden die Gurfen 
gewogen und gewafchen. 

Man ftelle diefelben mit gewöhnlichem Eſſig aufs Feuer, laſſe 
fie faum zur Hälfte weich werden, rein ablaufen und gebe fle 
in den mit Zuder und Gewürz fochenden Weineffig., Nachdem 
fie einige Minuten darin gekocht haben — weich aber dürfen fte 
nicht werden, — lege man fie in ein Einmacheglad, Eoche vie 
Brühe etwad ein und fihütte fie zwar nicht Fochend," doch noch 
warm auf die Gurken. Nach Berlauf von 4 bis 8 Tagen (e8 
fommt hierbei nicht auf einige Tage an) wird der Eſſig noch» 
mals eingefocht und Falt auf die Gurken gefchüttet, welches noch 
einmal wiederholt werden kann. Darnach wird dad Glas nad 
Nr. 1 zugelegt und gut zugebunden. 


Anmerk. Bei den Gurken erlaube ich mir auf die Kultur derfelben in 
meinem Gartenbuche hinzuweifen. 


112, - Süße Glas-Gurken, Wr. 2, 

3 Pfund Gurken, 1 Pfund Zuder, % Maß reiner, unver= 
fälfchter Eifig, "A Loth zu Stüdchen gefchnittener Zimmet, Y/ı 
Loth Nelken, 's Loth Muskatblüthe (ganze Stüde). 

Hierzu nehme man fchon etwas gelb gewordene Schlangen=- 
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gurfen, behandle fie nach Nr. 1, bringe Effig, Zuder und Ge— 
‚würze zum Kochen, laſſe die in orbinärem Effig kaum zur Hälfte 
weich gewordenen Gurfen darin eine Weile fochen, jedoch müſſen 
fie etwas bärtlich bleiben. Man richte ſich übrigend nach dem 
Borhergehenden, wobei zu bemerken ift, daß ed hier, der gerins 
geren Quantität des Zuderd wegen, nothwendig ift,. den Eifig 
zweimal nachzufochen. 


113. Süße Glas-Gurken. Ur. 3. 


Zu 1 Map Eſſtg nach näherem Bemerken Y Pfund Zuder, 
„ Loth zu Stüdchen gefchnittener Zimmer, "4 Loth Nelken, 
Ye Roth Musfatblüthe und einige Stücke trodner Ingwer. 

Die Schon etwas gelb gewordenen Gurfen werden nad Nr. 1 
sorgerichtet, zu fingerlangen und =breiten Stüden gefchnitten, 
in ein Glas gelegt, reichlich mit gutem Eſſig bedeckt und 24 
Stunden bingeftellt. Andern Tages wird der Eſſig abgefchüt- 
tet, gemefjen und zu 1 Maß veffelben der bemerfte Zucker fammt 
den Gewürzen zum Kochen gebracht. Alsdann werden die Gur— 
fen darin reichlich zur Hälfte weich gekocht und heraus genom— 
men. Weiter wird nad) vorbergehender Angabe verfahren. 


Anmerk. Die in den drei Gurfenrezepten angegebenen Gewürze fünnen 
nach Gefallen von einer Anweifung in die andere übertragen werden. 


114. Aufgerollte Gurken, 


3 Pfund Gurfen, '; Maß Effig, 1 Pfund Zuder, Y, Loth 
Nelken, Y, Loth zu Stüdchen gefchnittener Zimmet, Y, Loth 
Musfatblüthe. 

Man nehme hierzu große Schlangengurfen, fchneide fie un= 
geſchält kreuzweis durch, mache die Kerne heraus und Foche fie, 
nachdem man fle gewogen, in ordinärem Eſſig halb weich. Der 
frifche Ejfig wird mit dem Zuder gekocht; die Gurfen werden 
aufgerollt, mit dem angegebenen Gewürz durchftochen, fo daß die 
Röllchen zufammen halten, und mit dem kochenden Eſſig bevedt. 
Nah 2—3 Wochen wird der Efjig ftark eingefocht und lauwarm 
über die Gurfen gefchüttet. 

Anmerf. Die Nelken er durch das Ginftehen zwar eine dunfle, doch 


feine unangenehme Farbe, weldye der Succade ähnlich ift, und einen 
angenehmen Gefchmad. 


115. Biefen-Burker-Gurken. 


Zu 6 Pfund vorgerichtete Gurken nach näherer Bemerkung 
3 Pfund Zuder, % Maß echter Weineffig, /, Xoth feiner Zim- 
met und etwas weißer Pfeffer. 
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Die Gurken werden gefchält, zu 4 Theilen gefchnitten, dad In— 
wendige herausgenommen und in fingerlange Streifen gefchnitten, 
bie in Biereffig aufgefocht werben, bis fie ihre Farbe verändern. 
Sodann fchütte man fie auf ein Sieb, und dann in den kochenden 
MWeineffig und nehme fie nach einer Weile heraus. Nachdem der 
Saft etwas eingefocht, wird derſelbe Falt über die Gurfen ge= 
fchüttet, nach einigen Tagen aufgefocht und audgefchäumt. 


116, #leine Effig-Gurken, Wr. 1. 


Zu einem 4 Maß großen Topf voll Eleiner Gurken Y2 Pfund 
Salz, 34 Pfund Perlzwiebeln oder andere ganz Fleine Zwiebeln 
(erftere lege man mit den Gurken in Salz), Y Pfund Meerret=- 
tig, zu glatten, gleihmäßigen Scheiben gefchnitten, 2 Loth trockne 
Ingwerftüde, 1 Loth Pfefferförner, am beften weiße, Loth 
Nelkenpfeffer, 12 Stück mo möglich frifche Lorberblätter, 2 Hand⸗ 
sol Dill, 1 Handvoll Dragon; auch Fann man unreife Wein- 
trauben Hinzu fügen. 

Grüne Gurken find zum Einmachen den gelben vorzuziehen 
und Schlangengurfen die beften. Sie werben gut ausgeſucht, 
alle fledigen und befchäbigten entfernt, in frifchem Wafler rein 
abgewafchen und mit Salz beftreut 12 Stunden hingeftellt. Die 
Dillbüfchel werden entweder in 3 Theilen Bid zum Samen hin 
geflochten, oder was feiner ift, Furz abgefchnitten und beim An 
richten zierlich neben einander an den Rand der Afftette gelegt. 
Darnach trocdne man die Gurfen mit einem ſaubern Tuche ab, 
lege fie mit den Gewürzen und Kräutern lagenweife in einen 
Steintopf, welcher neu fein muß oder nur zum Cinmachen der 
Gurken benugt worden iſt. Gedenfalls muß derſelbe vor dem 
Gebrauch mit heißem Waſſer ausgebäet werden). Dann bedecke 
man die Gurfen mit rohem Weineffig, wodurch fie eine grünere 
Farbe behalten, ſchütte nach 14 Tagen den Effig davon ab, koche 
und ſchäume ihn, fehütte ihn, Falt geworden, auf die Gurken, 
verfehe den Topf nach Nr. 1 mit Schiefer und Stein, binde ihn 
zu und ftelle ihn an einen Falten, recht Yuftigen Ort. Beliebt 
ed, einen Senfbeutel auf die Gurfen zu legen, wie dies Nr. 1 
empfohlen worben, fo bedarf es des Aufkochens nicht. 
Anmerk. Wo die Gurken aus dem eigenen Garten eingemacht werden, 

da pflüde man fie nach und nad, jo wie fie die paflende Größe er 
halten haben, und nachdem jede Portion eine Nacht in Salz gelegen 
und abgetrodnet ift, lege man fie zu den früher gevflüdten in in 
Eſſig, —8*— aber jedesmal Eſſig hinzu, um ſie zu bedecken. Zuletzt 
—— mit den Gewürzen in den Topf und bedecke fie mit fri⸗ 
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117. Große Effig-Gurken, Nr. 2, 


Man nehme dazu große Gurken, welche noch feine Kerne ha= 
ben, feſt und frifch find, und richte fich im Übrigen nach vorher— 
gehender Vorfchrift. 

Auch ift folgendes Verhältniß zu empfehlen: Zu 12 Pfund 
Gurfen 18 Roth Sal, 16 Loth Schalotten, 12 Loth DIN, 
10 Loth Meerrettig, 2 Loth Pfefferförner und eine Sand voll 
Dragon. 


118. Gurken in Effig und Waffer einzumaden, Ar. 3. 


Auf 2 Maß Weineffig 1 Maß Brunnenwaffer, eine Küchen 
taffe oder eine Hand voll Salz und die in Gurken Nr. 1 an 
gegebenen Gewürze. 

Man nehme hierzu Gurfen von jeder Größe, ſelbſt völlig aus— 
gewwachfene, nur müfjen fie feft und frifch fein und noch Feine 
Kerne haben, wafche und Iege fle 12 Stunden in frifched Brunnen= 
waſſer. Darnach trodne man fie mit einem reinen Tuche ab, 
fhichte fie mit den angegebenen Gewürzen in Steintöpfe, fchlage 
Eſſig, Wafler und Salz mit einem Schaumbefen ftarf und fo 
lange, bis letzteres aufgelöft ift, fchütte e8 auf die Gurfen, welche 
reichlich mit der Brühe bevedt fein 1. lege einen Senfbeutel 
darauf und verfahre weiter nah Nr. 1. 

Anmerk. Gurken, nad diefer Vorfchrift eingemacht, haben einen fehr 
angenehmen Geſchmack und erhalten ſich I Zugleich eig nen fie fich 


gend vorzüglich zu _Gurfenfalat, deſſen Zubereitung in ! —8 P. 
Salate zu finden iſt. 


119. Ruſſiſche Gurken. Ar. 4. 


30 Stück große Gurken, welche noch Feine Kerne haben, 1 
Pfund Schalotten, 4 Loth weiße Senfförner, 2 Loth Knoblauch, 
eine Hand soll feinblättriger Baſilikum, deßgleichen Dill und 
Dragon und eine Schote fpanijcher Pfeffer, wo möglich frifcher, 
andernfalld getrodneter aus der Apotheke. 

Man wafche die Surfen, falze fie ftarf und lafje fie 48 Stun- 
den Tiegen. Auf einem Durchſchlage abgelaufen, trodne man 
fie mit einem Tuche ab, lege fie dicht neben einander in einen 
Steintopf und bedecke fie mit den benannten Kräutern. Dann 
fhütte man fo viel kochenden Weineffig hinzu, daß verfelbe über 
die Kräuter fteht, Eoche ihn nach 14 Tagen auf und fchütte 
ihn kalt auf die Gurken. Nach 6 Wochen find fie zum Gebrauch 
fertig. 

Anmerf., zer Gurken find recht gut, nur faffe man dad Knoblauch 
nicht fehlen. 
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120. Ruſſiſche aufgekochte Gurken. Ar, 5. 


Zu 2 Map Weineffig 1 Loth Pfeffer, 1 Loth Nelken; zum 
Einfchichten der Gurken %, Pfund Schalotten oder Eleine Zwie— 
bein, '/ Pfund Meerrettig, zu Scheiben gefchnitten, %, Pfund 
gelber Senfjamen, 2 Loth Knoblauch, 1 Loth frifche oder 4 
Loth trockne Lorberblätter, 2 Hand voll Dil. 

Befte Gurfen mittlerer Größe werden gewafchen, flarf mit 
Salz beftreut und 24 Stunden zugebedt Hingeftellt. Nach Ver— 
lauf diefer Zeit werben fie in der falzigen Blüffigkeit abgefpült 
und mit einem Tuche abgetrodnet. Unterdeß koche man fo viel 
Weinefitg, als zum Bedecken ver Gurken nöthig ift, und füge 
den hemerkten Pfeffer und die Nelken hinzu. Wenn verfelbe 
focht, fo fohütte man einen Theil der Gurfen hinein, laſſe fe 
eben durchfochen, nehme fie mit dem Schaumlöffel heraus, gebe 
andere hinein, fchichte fie darnach mit den angegebenen Gewür- 
zen in einen Steintopf und ſchütte ven Eſſig heiß darüber. Sollte 
diefer nach einigen Tagen jo fehr eingezogen fein, daß er vie 
Gurfen nicht völlig bevedt, fo gieße man Falten Eſſig hinzu, 
Man kann aud) die Gurfen abgefchält auf gleiche Weife einmachen. 
Anmerk. Cs erhalten fich diefe Gurken ganz vorzüglich. 


121. Senf-Gurken. Mr, 6. 


Zu einem 4 Maß großen Steintopf Ya Pfund Sak, Y Pfund 
Schalotten, Pfund Meerrettig, '/; Pfund gelber Senfiamen, 
2 Loth Ingwer, 1 Loth Pfeffer, Y Loth Nelken, Y Loth Rorber- 
blätter, 2 Hand voll Dil. 

Schon etwas gelb gewordene Gurken find hierzu am beften, 
weil dieſe nicht jo leicht weich werden. Man fchäle und fchneide 
fie der Länge nach durch, nehme mit einem filbernen Löffel das 
Kerngehäufe und alles, was nicht feft ift, heraus, beftreue fie 
mit den bemerften Salz und laſſe fie über Nacht ftehen. Gut 
abgetrocfnet, ſchneide man fie zu fingerlangen und »breiten Strei- 
fen, lege fte in einen Steintopf und fehütte Falten Weinefftg dar— 
auf. Nach Verlauf von 8S— 14 Tagen fihütte man den Effig 
davon ab, koche und fchäume ihn, lege die Gurfen mit den be= 
merften Gewürzen lagenweife in den Topf, fehütte den Eſſig kalt 
darüber — derjelbe muß die Gurfen reichlich bedecken — lege 
einen Senfbeutel nah Nr. 1 darauf und verfahre weiter, mie 
es darin angegeben worden. 


122. Gefhälte und aufgekochte Gurken. Ar. 7. 


Zu 7 Pfund großen, grünen, gefchälten und vorgerichteten 
Gurken nach vorhergehender Angabe 10'/, Loth Salz, 7 Loth 
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DIN, 7 Loth Meerrettig, 7 Loth Schalotten, 2 Loth Pfefferför- 
ner und eine Sand voll Dragon. 

Man beftreut die Gurfen mit Salz, ftellt fie 12 Stunden hin, 
bringt den Eſſig — ed fann guter Biereffig fein — mit den 
Schalotten zum Kochen, läßt die Gurfen darin ziemlich weich 
werden, legt jie zum Abkühlen auf eine Schüffel und demnädft 
mit den Gewürzen Jagenweis in einen Topf. Nach 8 Tagen 
wird der Eifig gekocht, ausgeſchäumt und Ealt übergegoffen. 


123. Gute Salz-Gurken. Ar. 8. 


Zu Y Ohm — 1 Anfer — Salggurfen nehme man unge= 
gefähr 12 Maß Brunnenwafler, je härter, defto beſſer, und zu 
jedem Maß 3 Loth Salz. Folgende Kräuter fönnen in reich— 
lihem Maße angewendet werden, es fommt eben nicht auf etwas 
mehr oder weniger an: Dill, Meerrettig, Dragon, Blätter von 
fauren Kirfchen, feinblättriger Baſilikum, Weinblätter, Ranfen 
und Trauben, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer. Was man 
hiervon nicht hat, kann wegbleiben. Recht reichlich Dill, Meer- 
rettig und Blätter von fauren Kirchen find ſchon hinreichend, 
gute Salzgurfen zu machen. Es find dazu aber Eleine Fäſſer, 
welche vom Böttcher zugefchlagen werden, eine Hauptbedingung. 
In Familien, wo Häufig Salzgurfen gegeffen werben, thut man 
wohl, ſich Achtel- und Sechszehntel- Ohmfäffer anfertigen zu 
lafjen, die auf lange Jahre dienen können und zum Erhalten der 
Gurfen beffer find, als größere Fäffer, woraus lange Zeit ge= 
braucht wird. Daß diefe gut ausgebäet und recht jauber fein 
müſſen, ift ſelbſtredend. 

Die Gurken können zu dieſem Zweck völlig ausgewachſen fein, 
doch nehme man folche, die noch feine Kerne haben, feft, friſch 
und ohne Bleden find. Die grünen Gurken find den gelben mit 
zarter Schale vorzuziehen. Sie werden abgefpült, 24 Stunden 
in Brunnenwajfer gelegt, dann mit den Kräutern und Gewürzen 
lagenweife fo feft und gefchloffen ins Faß gepadt, daß Feine 
Lüden entftehen. Unten und oben kommt eine Lage Kräuter. 
Unterdeß löſe man das Salz in faltem Waffer völlig auf, rühre 
e3 gut durch und fchütte e8 auf die Gurken, welche reichlich be= 
deeft fein müffen. Dann lafje man das Faß vom Böttcher zu— 
ſchlagen. Daſſelbe muß im Boden ein gejchloffenes Spuntloch 
haben, um folches von Zeit zu Zeit öffnen und nöthigenfalls 
Salzwaffer hinzufchütten zu fönnen, da die Brühe nad und nad) 
etwas verfchwindet. So ftelle man das Faß in den Keller und 
fehre jede Woche einmal die untere Seite nach oben. 

Beim Gebrauch wird der Boden herausgenommen, eine Schiefers 
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fcheibe oder ein hölzerner Einleger auf die Gurfen gelegt und 
mit einem fleinen Stein nur fo viel befchwert, daß die Gurfen, 
welche fih in der Brühe heben, nievergehalten werben. Der 
etwa entftehende Rahm wird wie bei eingemachten Gemüfen ab= 
genommen und dad Faß rein gehalten. 


Anmerk. In Ermangelung von Meerrettig nehme man zum Anker Gurs 
fen ", Bund trodnen ganzen Ingwer. 


124. Salz-Gurken nuf andere Art, Ur. 9. 


Zu Is Ohm oder Y. Anker großer Gurfen 6 Maß Faltes 
Waſſer, 2 Maß Effig, 1 Pfund Sak, 1’4 Sgr. Weinftein; 
Gewürz und Kräuter wie folgt: Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, 
reichlich Dil, Deeerrettig, Blätter von fauren Kirfchen, Lorber- 
und MWeinblätter. 

Man mäfcht und ftellt die Gurfen 3 Stunden in Brunnen- 
waſſer, trocknet fie mit einem Tuche ab, fchichtet fie mit den 
Gewürzen und Kräutern in ein Faß und freut zwifchen jebe 
- Gurfenlage 2 Theelöffel voll Weinftein. Unterdeß wird Das 
Waſſer mit dem Salz gekocht, ganz Falt geworben der Eifig 
durchgerührt und auf die Gurken gefchüttet. Darnach wird das 
Faß vom Böttcher zugefchlagen, 4 Wochen an die Sonne geftellt 
und täglich umgefekt. 


125. Gurken wie oſtindiſcher Mango einzumaden, Wr. 10, 


Eapern, in Ermangelung eingemachter Nafturz, Meerrettig, 
Schalotten, alles in erbfengroße Würfel gefchnitten, grob ge= 
ftoßene Musfatnüffe, zu Stüdchen gefchnittene Nelken, weiße 
Pfefferförner und etwas gelber Senffamen, alles gut gemifcht. 

Man nimmt hierzu glatte Gurfen von mittlerer Größe, ſchnei— 
det in der Mitte verfelben ein rundes Loch, von der Größe eines 
Fünfgroſchenſtücks, macht mit einem Tiheelöffel alle Kerne und 
was nicht feft ift, heraus, flreut Salz über die Gurfen und läßt 
fie eine Nacht ftehen. Am andern Tage gut abgetrodnet, füllt 
man die Höhlung mit den angegebenen Gewürzen. Dann wird 
die Offnung mit dem Heraus gefchnittenen Stüd Gurke bedeckt, 
eine zweifingerbreite Binde von Leinwand in der Mitte herum 
gelegt, zugenäht, die Gurken in einen Topf gelegt und alter 
Weineſſig darüber gefchüttet. Weiter nah Nr. 1. 


Anmerk. Mit diefer Vinde wird der Mango zur Tafel gegeben und 
wie Salzgurken zum Suppenfleifh und Braten fervirt. 
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126. Engliſche pickels. 


Man nehme Blumenkohl, Wirſing, ganz kleine Wurzeln (Möh- 
ren), junge Salatbohnen, ausgefchotete junge Erbfen, Kleine Gur= 
fen, den Samen von Nafturz, Schoten von Radies, Perlzwiebeln 
oder Schalotten, und einige der Länge nah zu 8 Theilen ge= 
fehnittene Zitronen; ferner zu Scheiben gefchnittenen Meerrettig, 
Pfeffer, Dragon, Dil, Lorberblätter und Weineffig. 

Die 5 erften Theile werden nach ihrer Art gereinigt, Blu— 
menfohl und Wirfing in eigroße Stüde gefhnitten, Wurzeln 
einmal getheilt, Salatbohnen, wenn fie klein find, ganz gelaffen, 
alles dies mit Salz in vollem Waffer beinahe gahr, aber nicht 
meich gekocht, und zum Ablaufen auf ein Sieb gefchüttet. Die 
Gurken werden am Abend vorher gewafchen, mit Salz beftreut, 
am andern Tage abgetrodnet und mit allem Genannten unter 
einander gemijcht, in einen Topf gelegt, lagenweiſe mit ven Ge- 
würzen durchftreut und mit rohem Weineffig überfchüttet. Man 
verfahre meiter nah Nr. 1. 

Anmerf. Diefes fchöne, befonders bei Herren fo beliebte Eingemachte, 
wird fowohl bei Suppenfleiſch ald Braten gegeben. In England 
werden halbe Kürbifje mit ihrer Schale ohne Kerne in Gffig wie 


Surfen eingemacht, vieje er beim Anrichten zierli geordnet 
hinein gelegt und folche in Affietten aufgetragen. Ä 


127. Naſturz (Unpuziner-Rreffe) einzumachen. 


Der grüne Samen dieſes Rankengewächſes wird, fo lange er 
noch zart ift, gepflückt, gewafchen, mit Salz beftreut; am andern 
Tage zum Abtrocknen auf ein Tuch ausgebreitet, mit Pfeffer, 
Nelken, vielem Dragon und Meerrettig in einen Topf gelegt und 
mit Taltem Eifig übergoffen. 

Man benugt diefe Körner an verſchiedenen Speifen und Sau— 
een ftatt Capern. 


128. Türkiſcher Weizen einzumachen. 


Sobald die Zapfen over Kolben die Dice eined Fingers er- 
reicht haben, werben fe von ihrer Hülfe und dem Gewebe be- 
freit, mit Salz beftreut — mobei auf jedes Pfund 11% Loth 
gerechnet werben fann — und 24 Stunden bingeftellt.e Dann 
werben dieſelben abgetrodnet, mit weißem Pfeffer, Dragon, Meer- 
zeitig und Baftlifum Iagenweife in ein Glas gelegt, mit rohem 
Weineſſig bedeckt, ein Schieferfteinchen zum Nieverhalten darauf 
gelegt und zugebunden. 


512 S, Bom Einmacen und Trodnen 


129, Perlzwiebeln einzumachen. 


Weißer Pfeffer, Weerrettig und reichli Dragon. 

Die Perlzwiebeln werden fehr rein gewafchen, mit Salz be— 
fireut und 14 Stunden hingeftellt, wodurch die Schale fid) Löft 
und leicht entfernt werden kann. Ein Mefjer darf zum Rei— 
nigen derjelben nicht angewandt werben, indem dadurch ſchwarze 
Flecken entftehen. Nach dem Abfpülen werden die Zwiebelchen 
mit kochendem Effig übergoffen, worin fie einige Tage fliehen 
bleiben. Dann werben fie auf ein Sieb gefchüttet, mit dem be— 
merften Gewürz lagenmeife in einen Topf gelegt, mit frifchem, 
fochendem Eſſig bedeckt, erfaltet, mit einem Schieferfteinchen ver— 
fehen und zugebunden. 

Anmerf. Die Perljwiebeln dienen ald Beilage zum Suppenfleifch und 
Hammelöbraten. Auh 1 Stunde in Hammel: oder Rindfleiſch-Ra— 
gout gekocht, geben fie Demjelben einen guten Geſchmack. Beim An- 
Pe man fie wie an einander gereiht auf den Rand der 


130. Schalotten einzumachen. 


Man richte fich ganz nad) vorhergehender Vorſchrift, jedoch 
braucht hierbei der Eſſig nicht gemwechjelt zn werben. 


131. Rothe Beete — Rothe Rüben — einzumachen. 


Man fchneide und blättere nicht das Geringfte davon ab, weil 
fonft der dunfelrothe Saft herausfochen würde, waſche fie recht 
rein, und laſſe fie mit Eochendem Waſſer bebedt fortwäh- 
rend und fo Jange Fochen (3—4 Stunden) bis fie fi weich, 
anfühlen. Mit der Gabel darf nicht hinein geftochen und zum 
Nachgießen muß Eochendes Wafler genommen werden. Dann 
zieht man ſogleich die Haut ab, fchneidet fie erfaltet in dünne 
Scheiben, legt ſolche mit etwas Salz, Pfefferförnern, Meerrettig 
oder einigen Stüden Ingwer, nad) Belieben auch mit Lorber- 
blättern, in einen reinen Topf, worin nichtd Bettiged gewejen, 
gießt jo viel Eſſig darüber, daß ſie bevedt find, und bindet den 
Topf zu. Man gibt die Rothen-Rüben zu Suppenfleifch, Bra— 
ten, Kartoffel-, Endivien- und Feld-Salat. 

Anmerf. en und Ingwer dienen zum Erhalten. Hat man diefe 


Gewürze nicht, jo mache man jedesmal nur Heine Portionen ein. 
Der Eſſig Tann Falt angewandt werden. 


132, Senfbirnen, 


Hierzu eignen fich vorzüglich die fogenannten Senfbirnen ober 
Winterbergamotten, auch die Pfandbirne. Zu einem Y, Schef- 
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fel, preußifches Maß, nehme man Y, Pfund gelben, gemahles 
nen Senffamen. 

Die Birnen müfjen gepflüdt, völlig fledefrei fein und 8 Tage 
gelegen haben. Sie werben gemwafchen, ungejchält in einem Keſ— 
fel mit Waffer bedeckt, fo lange gekocht, bis fie fich durchitechen 
lafien, weich dürfen fie nicht werden. Nach dem Kochen lege man 
fie zum Kaltwerden auf einen Küchentifch, vermifche den Senf 
mit fo viel von der Brühe, worin die Birnen gekocht find, als 
nothwendig ift, diefe zu bedecken — man gebraucht etwa 6 Maß 
— lege die Birnen nad) dem Erfalten in faubere Steintöpfe, 
fehütte die Brühe, kalt geworden, darauf, bedecke fie mit Schie= 
fer und Stein, binde die Töpfe zu und bewahre fie an einem 
falten, Iuftigen Orte. 

Zum guten Erhalten der Birnen ift dad Bedecken mit einem 
dünnen Senfbeutel zu empfehlen, wie e8 Nr. 1 bei den Eſſig— 
gurfen bemerkt worden. Gefchieht dies nicht, fo feße man noch 
1/4 Pfund Senfmehl hinzu und koche die Brühe nach Furzer 
Zeit auf. 


133. Champignons einzumachen. 


Man nehme ganz EFleine, noch gefchloffene Champignons, welche 
nicht madig find, fchneide die Stiele ab, wafche fie unabgezogen 
in lauwarmem Waſſer und Iaffe fie auf einem Tuche abtrocnen. 
Dann koche man einen guten Theil abgeflärter Butter (fiehe 
Abſchnitt A.) Iege die Champignons mit dem Saft einiger Zi— 
tronen und Nelken hinein und lafje fie unter fortwährendem 
Rühren ein wenig durchfochen. Sind folche fo heiß, daß fie 
Saft von ſich geben, fo nehme man fie vom Feuer und lege fie 
mit Butter und Saft in kleine Gläfer. Die Butter muß einige 
Finger breit darüber ftehen, weil fte fich jonft nicht halten wür— 
den. Völlig kalt geworden lege man einen Finger die trocknes 
Salz darauf und ftelle die Gläfer an einen Falten, recht lufti— 
gen Ort. 


134. Champignons in Effig. 


Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, Lorberblätter, Dragon, mehrere 
Stück trodner Ingwer und Weineffig. 

Hierzu kann man Ffleine und große Champignons nehmen. 
Man pube alles davon ab, was nicht feft daran ift, wafche fie 
fchnell, damit fie nicht zu viel Waffer ziehen und trodne in 
einem Tuche größtentheild die Näffe ab. Unterdeß koche man 
PWeineffig mit dem Gewürz, laffe die Champignons darin einige 
Mal aufkochen, Iege ſie in Gläfer, Eoche den eifs wegen ber 
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wäfferigen Theile der Champignons nach und gieße ihn kalt dar- 
über. Nah 14 Tagen koche man den Eifig noch etwas ein, 
fehütte ihn Falt darüber und richte fid ferner nah Nr. 1. 


135. Champignons zu trocknen. 


Diefelben werden rein abgepußt, auf einen Baden gereiht und 
an der Sonne, oder in einem halb abgefühlten Dfen ganz lang— 
fam getrocknet. Man kann fie neben ihrer gewöhnlichen An— 
wendung zugleich fein geftoßen ald Ragout-Würze benugen. 


136. Gebratene Quitten zum Defert. 


Man legt die Duitten in eine irdene Schüffel, brät fie im 


Backofen gang weich und gibt fie Falt geworden mit Zuder zur 
Tafel. 


137. Getrocknete Birnen zum Defert. 


Große, nicht zu faftige Birnen (die fogenannte Pfundbirne ift 
am beften dazu) werden gefchält, von der Blume befreit, in Wafs 
fer, Wein, Zuder, Nelken und Zitronenfchale Halb gahr gekocht. 
Dann lege man fie, den Stiel zur Seite, auf ein Brett, ein glei- 
ched darauf und drüdt fie langjam platt bis zu der Dice eines 
Fingerd. Darauf werden fie an ver heißen Sonne, oder im 
mäßig geheizten Dfeu auf irdenen Schüffeln langſam, nicht hart 
getrocfnet, mit Zuder beftreut und in fteinernen Töpfen aufs 
bewahrt. 

Anmerf. Beim Ginfochen des Birnenfaftes auf dem Lande kann man 


die geſchälten Birnen auch in dem Saft gahr kochen und fpäter mit 
dem Zucer etwas BZimmet überftreuen. 


138. Birnen zu Compote zu trocknen. 


Die Birnen werden fehr gut, wenn man folche, nachdem fie 
erft vom Liegen etwad mürbe geworden, in kochendes Waſſer 
wirft, ein wenig kochen läßt, abjchält und die Blume herausfticht. 
Dann werden fie auf jogenannten Horten, welche mit ‘Papier 
belegt find, in einem mäßig gebeizten Dfen fehr Iangfam, nicht 
hart getrodnet. 


139, Brünellen zu machen. 


Neife, große Zwetfchen werden mit einem Ne oder Sieb 
5 Minuten in Waifer, welches gekocht hat und auf einer Platte 
tochenpheiß erhalten wird, getunft, die Haut abgezogen, Steine 
berausgemacht, die Offnung wieder zugebrüdt und wie im vor— 
hergehenden Rezept gefagt worden, langſam getrocknet. Sie müf- 
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fen noch etwas weich bleiben, werden dann aus einander gelegt, 
an der Luft noch ein wenig nachgetrodnet und in fleinernen 
Töpfen oder Schachteln aufbewahrt. 


140. Pflaumen (Zwetſchen) ohne Steine zu trocknen. 

Sind diefelben Halb troden geworden, jo drüde man an der 
Stielfeite den Stein durch und feße fie wieder in den nicht zu 
beißen Dfen, doch müffen fle nicht zu lange darin fein, ſondern 
an der Luft etwas nachtrodnen. 


141. Äpfel zu trocknen. 

Man nehme reife, vom Liegen etwas mürbe gewordene Äpfel, 
fchäle und bohre dad Kerngehäufe heraus, oder fchneide fie in 
der Mitte durch, made das Kerngehäufe heraus und trodne fie 
in einem mäßig geheizten Dfen. 


142, Geidelbeeren (Waldbeeren) zu trocknen, 


Gut audgefucht, werden folche dünn aus einander gelegt, in 
der Sonne getrodnet. 


Anmerk. Heidelbeer-Compote, fowohl von frifchen, als getrocdneten 
Beeren, foll ein vorzügliches Mittel gegen Diarrhöe fein. 


143. Weintinuben zu trocknen. 
Man nehme dazu die Eleinen, füßen, ſchwarzen Trauben, pflüde 
fie ab und trodne ſie wie Heidelbeeren. Man kann jie flatt 
Korinthen gebrauchen. 


144. Quitten zu trocknen, 


Diefe werben, wenn fie vom Liegen etwad mürbe geworben, 
geihält, in 8 Theile geſchnitten, getrocknet. Zur Zeit Fönnen 
einige Stüde unter getrodneten Apfeln und Birnen gekocht 
werden, wodurch folche für Manche einen angenehmen Gefchmad 
erhalten. 


145. Rürbis zu trocknen. 


Man mache aus einem reifen Kürbid, nachdem dieſer gefchält 
ift, dad Kerngehäufe, fehneide ihn zu länglichen Stüden, trodne 
fie an der Sonne oder in einem mäßig geheizten Ofen und koche 
fie unter getrocknetem Obſt. 
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T. Dom Einmacen und Trocdnen 
der Gemüſe. 


1. Junge Gemüſe. 


1. Vom Einmarhen junger Gemüfe in Blechbüchſen. 


Das Einmachen derfelben gefchieht in Blechbüchfen, welche her— 
metifch verfchloffen, Sahre Yang aufbewahrt werden können. Das 
Gelingen hängt allein von der Güte der Büchfen ab, find ſolche 
nicht vorfichtig dicht gearbeitet, To erhält das Gemüfe ſich nicht 
in denfelben. Diefe werden von beliebiger Größe angefertigt, 
etwa fo groß, daß fie bei einer Eleinen Perfonenzahl eine Por— 
tion halten; gewöhnlich nimmt man fie theils Y, theild 1 Maß 
groß. Es ift dabei zu bemerken, daß Gemüfe in einer geöffne- 
ten Büchfe fich nicht mehr aufbewahren läßt, fondern gleich ver— 
braucht werden muß. Der Rand der Büchfe ift inwendig ringd= 
um fo gearbeitet, daß ein plattes, rundes Stück Blech als Def- 
fel aufgelegt werden kann. Bevor dad Einmachen begonnen 
wird, werden die neuen Büchfen zuerft in Pottafchenlauge und 
dann in heißem Waſſer tüchtig ausgebrüht. 

Die zum Einmachen geeigneten Gemüfe find: Erbfen, die frühe 
englifche Markerbfe, auch Nittererbfe genannt, ift hierzu vorzüg— 
lih zu empfehlen, doch nehme man dieſe nicht gar zu jung, ſon— 
dern wenn fie die Hälfte ihrer Größe erreicht hat, ferner: Dicke— 
Bohnen, Schneidbohnen, Fleine Wurzeln (Möhren), doch Alles 
jung, ebenfalld Blumenkohl und Spargel. Die bemerkten Ge— 
müfe werden, mit Ausnahme bon Erbfen und Spargel, in ge= 
falzgenem Waffer halb gahr gekocht, wobei weder reichlich Wafler, 
noch reichlich Salz genommen wird, da das fehlende Salz leicht 
beim Durchſtoven der Gemüfe erjegt werden kann. Erben wer— 
den wie gewöhnlich in nicht langer Brühe, und zwar ohne Salz, 
nicht über 1/4, Stunde gekocht und mit der Brühe eingefüllt. 
Spargel, welcher ganz vorzüglich gut fein muß, wird nur gut 
abgewafchen, nicht gekocht, dicht und ſenkrecht in die Büchfen 
gefchichtet und mit kochendem Waffer bedeckt. Die übrigen Ge— 
müfe werden ebenfalld möglichft dicht, und zwar fo lange fie 
noch Heiß find, in die Büchfen gefüllt, jedoch braucht man ſich 
damit nicht zu übereilen, Unter dem Deckel muß noch ein leerer 
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Raum von der Breite eines Eleinen halben Fingers bleiben: Sind 
Die Büchfen fo weit angefüllt, fo gieße man in jede fo viel von 
der Brühe, in der die Gemüfe abgefocht worden find, daß die 
Dberfläche verjelben eben bedeckt wird, und nur ein Kleiner 
Raum von 2 Strohhalmbreite von der Oberfläche des Gemü— 
ſes bis an den Dedel der Büchfe vorhanden ift, ohne welchen 
dad Löthen unmöglih wäre. Alsdann geht man zum Löthen 
der heiß angefüllten Büchjen über, welches einen geſchickten und 
zuberläffigen Blecharbeiter erfordert, da von demſelben, wie gleich 
Anfangs bemerft, das Gelingen des Ganzen abhängt. Die Fleinfte, 
unbedeutendfte Öffnung von der Größe einer Nadelſpitze bewirkt 
das Verderben des Gemüfed; wird dagegen nachftehenves Verfah— 
ren vom Klempner genau befolgt, fo ift das ganze Zulöthen eine 
Kleinigkeit. Der auf die Offnung gelegte Dedel wird zuerft mit 
dem Löthfolben und etwas Zinn aufgelöthet, ohne mehr Zinn 
zu nehmen, ald zum Haften des Dedelö erforverlih if. Dann 
muß der Klempner anfangen, auf dem ganzen Rande her, einen 
Tropfen Zinn neben dem andern zu fegen, fo daß die einzelnen 
Tropfen fich vachziegelförmig decken und auf diefe Weife ein er- 
babener dider Ring von Zinn entfleht. Die zugelötheten Büch— 
fen kommen fodann in einen großen Keffel mit Eochendem Walz 
fer, worin fie ununterbrochen 2 Stunden fochen und nachdem 
darin erfalten müſſen. Alsdann kann man das Gelingen oder 
Miplingen gleich beurtheilen. Iſt der Boden und Deckel leicht 
nad) innen gebogen, fo ift dad Gelingen gewiß; find hingegen 
diefelben nach außen gebogen, fo hatte die Büchfe Luft, und muß 
daher wieder aufgemacht, von neuem gelöthet und gekocht werben. 
Das Kochen hat den Zwed, den Sauerftoff der Luft bei einer 
Temperatur, bei welcher feine Gährung ftatt finden Fann, zu 
affimiliren, woher auch beim Erfalten ver luftleere Raum der 
Büchfe entfteht. 

Beim Eintragen der Büchfen muß der Klempner gegenwärtig 
fein und ſolche noch "4, Stunde in dem kochenden Wafler beob— 
achten. Ift nun das Fleinfte Löchelchen vorhanden, fo macht ſich 
dieſes durch Fleine, aus demſelben aufiteigende Luftblafen bemerf- 
lich. Die Büchfen werden an einem fühlen, recht trodenen Orte 
aufbewahrt. Nach 14 Tagen müſſen ſolche nachgeſehen werben, 
find fie dann nad) außen gebogen, mas jedoch felten vorfommt, 
fo muß der Inhalt gleich gebraucht werden. Das Aufmachen 
gefchieht entweder durch Einfchlagen des Dedeld mittelft eines 
Beiled oder mit einem alten Meffer und einem glühenden Purr— 
eifen. 

Dad Gemüfe wird auf folgende Weife geftont: Man laſſe in 
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einem irbenen oder glacirten Topfe ein Stüdchen frifche Butter 
zum Kochen kommen, gebe nach Verhältnig der Portion Y bis 
1 Eplöffel Mehl darein und rühre, bis es fteigt, füge dann fo 
viel von der Gemüfebrühe und frifche Butter ald nöthig ift, hin— 
zu, gebe zu Erbfen und Möhren auch ein Stück Zuder, fo wie 
das nöthige Salz, Iaffe dad Gemüfe darin Eochend heiß werben, 
rühre e3 nach feiner Art mit etwas fein gehadter Peterfilie durch 
und richte es fogleih an. Der Spargel wird in feiner Brühe 
mit dem nöthigen Salz zum Kochen gebracht, wie gemöhnlih an— 
gerichtet, mit gejchmolzener Butter oder einer fäuerlichen Spargel=- 
fauce zur Tafel gebracht. Blumenkohl und große Bohnen wer— 
den ebenfall8 in ihrer Brühe heiß gemacht, erftere mit einer 
Blumenfohlfauce, letztere mit gefchmolgener Butter und Peter— 
ſilie durchgeſchwenkt. Gemüfe, auf diefe Art zubereitet, find den 
frifchen, wo nicht gleich, doch fehr ähnlich, und haben nichts 
Starkes, was ihnen einzig durch längeres Kochen oder Warm- 
halten mitgetheilt wird. 

Die Büchfen müffen nad) dem Gebrauch gut gereinigt, an 
einem trodnen Orte aufbewahrt und vor jedesmaligem Gebrauch 
von Klempner nachgefehen werden. 


2. Dom Einmachen junger Gemüfe in Brunnenkrügen. 


Das Einmachen in Blechbüchſen ift zwar fehr zu empfehlen 
und nicht fo umftändlich, ald es durch eine nothwendige genaue 
Anmweifung erfcheint; indeß wird manche Hausfrau die Koften 
der Büchfen berüdfichtigen, weßhalb hier eine zweite Weife, junge 
Gemüfe einzumachen, mitgetheilt wird, und ift dabei, zu bemer- 
fen, daß ſie fi) ganz beſonders bei Schneivbohnen bewährt hat. 

Man fchneide junge Bohnen, fülle fie fo dicht als möglich in 
Krüge, die gut gereinigt und völlig troden fein müffen, thue zu 
jevem Krug 1 Iheelöffel Salz oben auf die Bohnen, verkorke fie 
gut und jege jolche in einem Kefjel mit kaltem Wafler auf ein 
ftarfes Feuer, doch muß fo viel Heu zwifchen die Krüge gelegt 
werden, daß fie fich nicht berühren. Der Keffel darf nicht über 
eine Stunde auf dem Feuer bleiben, alddann läßt man die Krüge 
in demfelben erfalten, verftegelt fie gut und bewahrt fie an einem 
Iuftigen, froftfreien, etwas dunklen Ort. Selbige dürfen bid zum 
Gebrauch nicht von der Stelle gefeßt werden, alsdann wird der 
Hald vom Kruge gefchlagen und die Bohnen wie friſche, mit 
Bouillon oder Waſſer und Butter geſtovt. 


Anmerk. Ein Krug liefert bei einer nicht zu großen Geſellſchaft eine 
hinreichende — ß — ge 
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Noch ift das Schwefeln der Krüge zum Erhalten des Gemüfes fehr 
zu empfehlen, es kann Died beim Ginmachen der Früchte Nr. 2 nad 
gefehen werden. 


3. Iunge Erbfen in Salz einzumachen. 


Es werden 3 Theile junge Rittererbfen und 1 Theil Salz in 
ein Eleined, faubered, audgebrühted und wieder getrocknete Säck— 
hen von Leinewand gethan, zugebunden, in einem Steintopf 
gefegt und auf das Säckchen eine mit Waffer gefüllte Weinflafche 
geftellt. 

Beim Gebrauch werden die Erbfen über und über mit Fochen- 
dem Waſſer begoffen, nach) einer halben Stunde abgefchüttet und 
die im Ganzen 3 Mal wiederholt. Dann werben fie mit bor= 
gerichteten Wurzeln (Möhren) von gutem Geichmad zugleich aufs 
Teuer gefeßt, indem Butter und Mehl gefchwigt, Wafler hinzu 
gerührt und zum Kochen gebracht wird, Darin läßt man fie 
weich Fochen, was etwa 1—1' Stunde Zeit erfordert ; dann 
rührt man etwas Zuder und fein gehadte Peterſilie durch. 


4. Grofe- (Dicke-) Bohnen in Salz einzumaden. 


Die Großebohnen, wo möglich englifche, werden jung audge- 
fehotet und wie Erbfen behandelt. 


5. Iunge Erbfen zu trocknen. 


Man wähle dazu die frühe englifhe Marferbfe. Es werben 
diefe jung ausgehülſet, in weiches, kochendes Waſſer gefchüttet, 
nah 5 Minuten herausgenommen und auf Tüchern zum Abtrock— 
nen ausgebreitet. Dann werden fie auf Rahmen, die mit faube- 
ren Papierbogen belegt find, in einem ſchwach geheizten Ofen 
langfam getrodnet. Man bewahrt fie in papiernen Sädchen, 
an einem trodnen, Iuftigen Orte hängend. 

Beim Gebrauch werden fie Abends zuvor in kaltes, weiches 
Waſſer gefebt und andern Tags abgefocht. Alsdann wird wei— 
ches Waffer mit frifcher Butter und 1 Stüdchen Zuder zum 
Kochen gebracht, die Erben darin weich gekocht und mit dem 
nöthigen Salz, Peterfilie und nod) ein Stüdchen Butter, welches 
in Mehl umgenreht ift, angerichtet. 

Anmerk. Die angegebene Sorte bedarf zum Weichwerden 1'/, bis höch— 


jtend 2 Stunden. Hat man feine gruͤne Peterfilie, fo fann man zum 
Kochen Peterfilienbutter nehmen. . 


6. Spargel in Schmelzbutter einzumachen. 


Der Spargel zum Einmachen wird ganz jung und frifch ge= 
nommen, gehörig abgezogen, fo weit abgefchnitten, bis er anfängt, 
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härtlich zu werben, in Eochendem, gefalgenem Wafler in einem 
fauberen Topfe, der mit Weizenfleie ausgekocht jein muß, offen 
gahr gekocht und auf einem Tuche zum Abtrodnen auseinander 
gelegt. Alsdann wird klare Schmelzbutter ohne den mindeften 
Bodenſatz aufs euer gefegt und, wenn fie Eocht, der Spargel 
hineingefchüttet, gut durchgefocht und folche mit der Butter in 
Einmachegläfer gefüllt, doch muß die etwa abgegebene Feuchtig- 
feit des Spargeld, die zu Boden finft, zurüdbleiben und nicht 
das Geringfte von Spargel aus der Butter hervorftehen, fondern 
diefe einen Finger breit den Spargel bedecken. Völlig erfaltet, 
fireue man einen Finger dic trocdned Salz darauf und ftelle die 
Gläſer offen an einen Falten, aber trodnen, luftigen Ort. 

Beim Gebrauch wird der Spargel mit der Butter heiß ge= 
macht, fodann heraus genommen, mit einer Spargelfauce ange 
richtet, oder zu Suppen und Bricaffeed benust. 


I. Herbſt-Gemüſe. 
7. Allgemeine Regeln beim Einmachen der Gemüſe. 


Die Fäffer müffen fogleich, nachdem fie leer geworben find, 
mit einem Handbeſen gut gereinigt, darauf mit kaltem Waſſer 
gefüllt, ſolches 8 Tage lang täglich erneuert, dann gut gefcheuert, 
mit heißem Waſſer gebäet und an ver Luft getrodnet werben. 
Vor dem Einmachen der Gemüfe muß man dad Ausbäen wieder- 
holen. Gemüſe, die vor dem Einmachen abgefocht werden, er= 
halten dadurch eine fchöne, grüne Farbe, daß Dies in einem 
fupfernen Keffel gefchieht, welches auch durchaus nicht 'nachtheilig 
ift, wenn folches fogleich ausgefchüttet und jedesmal frijches Waj- 
fer genommen wird. Iſt das Gemüfe eingemacht, fo muß das— 
ſelbe mit einem leinenen Tuche bevedt, mit Blättern von Meer- 
rettig oder weißem Kohl belegt und mit einem Einleger und fo 
vielem Gewicht verfehen werden, daß die Brühe über dad Ges 
müfe tritt. So lange dad Faß nicht angebrochen ift, bedarf e3 
des Reinigens nicht, wenigftend verdirbt dadurch das Gemüfe 
nicht; doch kann dies nach Belieben alle 14 Tage gefcheben. 
Jedenfalls aber muß häufig nachgefehen werden, ob Brühe fehlt; 
in ſolchem Ball wird fo viel Salz in kochendem Waffer aufge 
Yöft, daß es wie verfalzene Fleiſchbrühe fchmedt, und damit, 
wenn ed Ealt geworden, nachgefüllt. Kaltes Wafler macht das 
Gemüfe hart, gibt eingemachtem weißen Kohl leicht etwas Bitte 
red und bleicht die Farbe. 

Hätte dad Gemüfe aber trocden geftanden, fo muß man vor 
den Nachfüllen forgfältig alles Verdorbene gut abnehmen, dabei 
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auch mit dem Finger ringsum fahren, wo fich gewöhnlich noch 
etwad Weiches findet und mit einem reinen audgefrungenen Tuche 
dad Faß auswifchen, das Tuch in frifchem Waſſer ausmwafchen 
und das fo oft wiederholen, bis das Faß rein und Elar gewor— 
den if. Darnach fehütte man die Brühe in der Mitte aufd Ge— 
müfe, lege dad audgewafchene Tuch wieder darauf, auch frifche 
Blätter, fo wie auch den abgewafchenen Einleger und Stein. 

Beim Herausnehmen des Gemüfes nehme man forgfältig die 
Haut davon ab, faſſe dann das darauf liegende Tuch von allen 
Seiten zufammen, damit der darauf befindliche Schleim fich nicht 
dem Gemüfe mittheile, und nehme auch von den Seiten ein we— 
nig weg. Darauf wird dad Gemüfe dicht über dem Faſſe aus— 
gedrückt, dad zum Uberlegen beftimmte Tuch ausgewafchen und, 
nachdem Blätter, Ginleger und Stein gut abgefpült find, das 
Faß mit denfelben wieder zugelegt. Auf diefe Weiſe bleibt das 
Gemüſe ohne allen Nebengefhmad ganz friſch. 


8. Scmeidbohnen roh einzumachen. (Sehr gut.) 


Zum Einmachen möchten junge Spedjalatbohnen ven Schwert 
bohnen vorzuziehen fein, weil leßtere, wenn man nicht Zeit hat, 
gerade den nöthigen Zeitpunft zu benugen, gar zu ſchnell hart 
werden. Übrigens ift ed nicht in Abrede zu ftellen, daß letztere, 
weich gepflüdt, feiner find. 

Zu 100 Pfund Bohnen (eine gewöhnliche Mange, großer run 
der Waſchkorb voll), die man fein und lang fchneidet, nimmt man 
7a Pfund Salz, welches man theiltweife durchſtreut und loſe durch— 
rührt. So läßt man die Bohnen über Nacht in dem Gefäß ftehen 
und füllt fie am nächften Morgen ohne die Brühe in das dazu be— 
flimmte Faß. Es wird dann noch fo viel Brühe hervortreten, als 
nöthig ift, die Bohnen zu beveden. Nach 4—6 Wochen wird das 
Unreine abgenommen und, follte e8 nöthig fein, fo wird eine ge— 
kochte Salzpöckel darauf gejchüttet. Uebrigens richte man ſich nach 


Nr. 1. 

Anmerf. Man jet diefe Bohnen Abends vorher mit faltem Waffer aufs 
Feuer, läßt fie 1 Stunde fochen und fegt fie über Nacht in kaltes, 
friſches Waſſer. Am andern Morgen werden fie gut abgefpült und 
zum Aufitoven mit Waſſer und Butter zu Feuer gebracht. Sie find 
in einer Stunde gahr und von fehr gutem Gejchmad. 


9. Schneidbohnen abgekocht einzumachen. 


In Landhaushaltungen, wo die Bohnen im eigenen Garten 
wachſen, pflücke man ſolche jung, ſowie ſie zum Einmachen paſ— 
ſend find, ſchneide dieſelben fein und lang, vermiſche fie mit we— 
nigem Salz, rühre fte fo Iange Iofe durcheinander, bis der Saft 
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fich zeigt. Dann ſchütte man diefelben in ein Faß und beichwere 
fie mit Einleger und Gewicht. Sind die Bohnen zum Einma= 
hen wieder berangewachfen, mache man folche auf dieſelbe Weiſe 
zu den andern ein und fahre jo fort, bis die zum Einmachen 
beftimmten Bohnen zufammen find. Dann bringt man reichlich 
Maffer in einem großen Keffel zum Kochen, füllt einen Korb 
zur Hälfte mit den eingemachten Bohnen, fegt diefelben in das 
ſtark Eochende Waffer, läßt fie eben durchkochen und legt fie zum 
Abkühlen in den Keller auf grobe Tücher. Dur das Abküh— 
len an der Luft verlieren die Bohnen ihre grüne Farbe. Dar— 
auf drüde man diefelben mit wenigem Salz in das Faß und 
verfehe folches nad Nr. 1 mit Tuch, Blättern, Einleger und 
Gewicht. 
Anmerf. Das Ginmachen der Bohnen vor dem Abkochen dient zur Bes 
quemfichkeit, um nur ein Mal vie Mühe des Abkochens zu haben. 


Auch kann man damit fo lange warten, bis das Stielmus abgekocht 
wird, um diefe Arbeiten dann zugleich vornehmen zu können. 


10. Schneidbohnen nuf andere Art. Bu empfehlen. 


Die Bohnen werden vollwachlend, doch noch jung, gefchnit- 
ten, ein Eupferner Keffel voll Waſſer zum Kochen gebradht, die 
Bohnen hinein gefchüttet und nur einige Minuten darin gelaf= 
fen, wenn fie auch nicht völlig durchkochen, in einen Korb oder 
Durchſchlag gefihüttet und zum Abkühlen viel kaltes Waſſer dar— 
über gegoffen. Der Boden des Faſſes wird nun mit etwas Salz 
beftreut und jede abgefochte Portion Bohnen, wozu man jedes 
Mal frifches Waffer zum Kochen bringt, in's Faß gejchüttet und 
ein wenig Salz darauf geftreut. Iſt man mit dem Abkochen 
fertig, fo ftreut man noch etwas Salz auf die Bohnen und be— 
det fie mit Faltem Waſſer, bejchwert fie anfangs nicht ftärfer, 
ald ed das Nieverhalten der Bohnen erfordert, damit ſolche nicht 
zu feft gepreßt werden (jpäter fann man etwas mehr Gewicht 
zum Beichweren nehmen). Nah 14 Tagen fchüttet man bie 
Brühe ab, gießt wieder kaltes Wafler darauf und fo wiederholt 
man died von Zeit zu Zeit, etwa alle 14 Tage. 

Die Bohnen, auf diefe Weife eingemacht, haben eine vorzüg— 
lich fchöne Farbe, bedürfen wenig Salz, zum Weichwerbden nur 
eine Furze Zeit, haben feinen unangenehmen Geruch und find im 
Geſchmack faft den frifchen Bohnen zu vergleichen. 


11. Aleine Salatbohnen mit Salz einzumaden. 


Man nehme dazu eine beliebige Sorte Prinzefjenböhnchen oder 
durchgebrochene Wachsbohnen, beſonders gut ift auch bier u bie 
Krup-Salatbohne Hundertfüreine. 
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Sie werden nach Belieben vor oder nach dem Abkochen auf- 
merkſam abgefäfet, Tettered ift vorzuziehen, in einem Tupfernen 
Keffel mit Eochendem Waffer einige Minuten abgefocht und, nach— 
dem fie erfaltet find, mit recht vielem Salz lagenmeife in ein 
Faß gebrüdt und dieſes nach Nr. 7 verforgt. 


12. #leine Salatbohnen roh einzumachen. 


Zu 30 Pfund derfelben 3 Pfund Salz. 

Die Böhnchen werden abgefäfet, gewafchen, auf ein Gieb ge— 
ſchüttet und über Nacht mit dem Salz durchſtreut in einem ſau— 
beren Faſſe hingeſtellt. Andern Tages werden ſie durchgemengt, 
ganz feſt in ein Einmachfaß gedrückt und daſſelbe nach Nr. 7 
zugelegt. Das Reinigen werde nicht verfäumt. 


13, Salatbohnen in Effig einzumaden, 


2 Maß Weineffig, 1 Maß Brunnenwaffer, eine Sand voll 
Salz, reichlich Meerrettig oder trodene Ingwer-Stüde, Lorber- 
blätter, Pfeffer und Nelkenpfeffer. 

Die Salatbohnen, welche man nah Belieben von jeder Größe 
nehmen kann, werben gut abgefäfert, in einem kupfernen Keffel 
theilweife in braufend kochendes Wafler gemorfen, worin fte aber 
nur 5 Minuten bleiben dürfen, wenn das Waffer auch Inicht 
wieder Eocht, weil fie fonft zu weich würden und leicht verber= 
ben fönnten. Dann legt man fie zum Kaltwerden auseinander; 
doch darf dies nicht am der Luft gefchehen, die Luft benimmt 
den Bohnen ihre grüne Farbe. Alsdann vrüdt man fie lagen 
weife mit dem Gewürz in einen Topf, fchlägt Efjig, Waſſer und 
Salz, bis dieſes aufgelöft ift, fehüttet e8 darüber — ed muß die 
Bohnen völlig bedecken — und legt einen Senfbeutel nebit Schie= 
fer und Stein darauf, bindet den Topf zu und ftellt ihn an 
einen Iuftigen, falten Ort, wie dies alles beim Einmachen ver 
Früchte Nr. 1 nachzufehen ift. 

Anmerf. Diefe Bohnen werden abgefocht, mit DI und Eifig als Sa- 


— auch durchgeitovt oder mit einer Eier-Sauce als Gemüſe ge— 
geben. 


14. Eingemadtes Stielmus. 


Daffelbe wird gereinigt, gewafchen, ganz fein gefchnitten und 
wieder gut gefpült, damit nichts Sandiges zurücdbleibe. Dar— 
auf wird ed wie Schneidbohnen abgefocdht und eingemadht. 


15. Weißer Kohl (Rappus. Weißkraut). 


Zu Y% Ohm — Anker — kann man ungefähr 30—36 fefte 
Köpfe und u Pfund Salz rechnen. 
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Der Kohl werde wo möglich bald nach dem Abnehmen fein 
und lang gefchabt, theilweife mit dem bemerften Salz fo lange 
loſe und behutfam durchgemengt, bis er feucht wird, dann mit 
der flahen Hand fanft in’ Faß gedrückt und Died weiter ver— 
forgt, wie es in Nr. 7 bemerft worden. , 

Ganze Weintrauben und Fleine Borsdorfer Apfel mit ver 
Schale nach oberländifchem Gebrauch Tagenweife durchgelegt, ift 
fehr zu empfehlen. Eine Küchentaffe voll gutes Rüböl — fein 
Raböl — durchgeſprengt, macht ihn milde und bewirkt eine 
ſchöne Farbe. Auch kann man nach Gefallen Pfeiferkörner und 
Machholverbeeren durchftreuen. 


16. Enpdivien einzumachen. 


Es werden hierzu nur glatte Endivien genommten. 

Nachdem man fie von ihren grünen Blättern gereinigt bat, 
werben fie gewafchen und in ein Glied lange Stüde gefchnitten, 
nochmal gewafchen und zum Ablaufen hingeftellt. Hierauf legt 
man fie mit wenigem Salz in ein reined Faß oder in einen ftei- 
nernen Topf und befchwert fie gehörig mit Gewicht. 

Anmerk. Will man fie im Winter zubereiten, fo werden fie abgefocht, 
ausgewäſſert, feit ausgedrüct, mit Butter, Salz und etwas geftoße- 
nem Zwiebaf und Muskat durchgeftont, auch wohl mit einem Ei— 
dotter abgerührt. 


17. Schneidbohnen zu trocknen. 


Man nehme dazu die großen, fogenannten Spedjalatbohnen, 
die ſchon auögewachfen, aber noch recht zart find, ſchneide fte 
beinahe einen halben Finger lang und einen halben Finger dick; 
foche fte in Eochendem Waffer einige Minuteu ab und trodne fte 
in einem leicht geheizten Ofen nicht zu ſtark. Sie müffen hell- 
grün bleiben und dürfen nicht brechen. 


18. Salatböhnden zu trocknen, 


Dazu find die Prinzeffenböhnchen zu empfehlen, doch find auch 
andere Fleine Stodfalatbohnen gut. Man nehme fie nur nicht 
gar zu jung, wenigftend nicht, ehe Eleine Bohnen darin find. 
Diefelben werden vorfichtig abgefäfert, eben übergefocht und we— 
der langfam noch zu ſtark getrodnet. Die Bohne muß zähe 
bleiben, darf nicht brechen. Die Faſern oder Streifen laſſen 
ſich nad dem Abkochen am reinften abziehen. 


mn un — ——— 
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U. Getränke und Liqueure. 


I. Getränte. 


1. Don verfihiedenen Anffeeforten, vom Waſchen, Brennen und 
Mahlen des Raffer’s und von einigen Surrogaten, 

Mocca ift der feinfte, wohlſchmeckendſte und theuerfte Kaffee ; 
feines Feuers wegen aber nicht der gefundefte. Nächft diefem 
wird der gelbe und befonders der braune Java — ſelbſtredend 
ächt und ungefärbt — am meiften geſchätzt. Diefem gleich fteht 
der Minado. Portorico ift ein fehr flarfer, fräftiger und an= 
genehmer Kaffee; wird derfelbe aber etwas zu flarf gebrannt, fo 
erhält er einen fcharfen Geſchmack. Domingo ift weniger kräftig 
und oft ſehr unrein, aber milde und gefund. Ein höchſt wider— 
licher Kaffee ift, feines fauligen Beigefhmads wegen, der Brafil; 
unbegreiflich, daß er Abnehmer findet. 

Dom Brennen ded Kaffees hängt der Gefchmad eben fo ſehr 
ab, ald von der Qualität. Ein zu flarfed Brennen madıt ihn 
ſcharf; ein zu fchwaches Brennen gibt dem Kaffee einen fehr 
unangenehmen, faden, etwas jäuerlichen Gefchmad. 

Man verlefe den Kaffee vor dem Brennen mit Sorgfalt, da= 
mit alle fhwarzen, fauligen Bohnen und Steinchen entfernt wer— 
den; indem erftere — und wäre ed nur eine halbe Bohne — 
der Portion Kaffee, wozu fie gerade fommt, einen Beigefchmad 
mitteilt, legtere die Kaffeemühle verderben. 

Das Waſchen des Kaffees foll, wie Manche behaupten, den— 
jelben ſehr verftärfen. Es jcheint dies mehr in der Idee zu lie— 
gen, jedenfalld aber wird der Kaffee dadurch verfeinert und ap— 
petitliher. Man nehme dazu Faltes, nicht heißes Waffer, reibe 
ihn fchnell zwifchen den Händen, fehütte ihn auf einen Durch— 
Schlag, Wafler darüber, trodne ihn in einem groben, reinen Tuche 
ab, indem man ihn gehörig abreibt und laffe ihn an der Sonne 
oder einem warmen Orte troden werden; auch kann man ihn 
gleich nachher brennen. Das Wachen hat zugleich das Ange— 
nehme, gefärbten Kaffee zu entfärben. 

Zum Brennen des Kaffees find Schüttelbrenner den Dreh— 
trommeln und Drebtöpfen injofern vorzuziehen, weil fie leichter 
und fchneller ald jene geöffnet werben Fönnen und dem Kaffee 
alſo befler der richtige Grad des Brennens gegeben werden kann. 
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Das Brennen gefchieht am beften bei einem nicht gar zu ftarfen, 
doch Iebhaften Feuer, wobei der Brenner recht in Bewegung ge= 
feßt und tüchtig gefchüttelt werden muß, damit der Kaffee ſich 
nach und nach bräune und eine ganz gleichmäßige Farbe erhalte. 
Zum fogenannten Schwigen darf er ja nidyt kommen, welches 
im Serbortreten der öligen Theile feinen Grund hat; ed wird 
dadurch dem Kaffee nicht nur dad Aroma entzogen, fondern er 
ift fchwächlichen Perfonen nicht zuträglich. Sobald der Kaffee 
eine fchöne, braune Farbe, weder zu hell noch zu dunkel, erhalten 
bat und die Bohnen fich Leicht durchbrechen laſſen, fo ift er gut. 
Bei Mebung und Aufmerkfamfeit kann man einige Minuten vor— 
her den Brenner vom Feuer entfernen und dem Kaffee durch 
Schütteln, bis er nicht mehr Heiß ift, den gewünfchten Grad 
geben, wodurch er Eräftiger bleibt. Nichtgeübte thun dagegen 
beifer, vorher ein flache8 Geſchirr zur Hand zu ftellen, um ihn 
nöthigenfall3 ausfchütten, ausbreiten und umrühren zu können, 
da der Kaffee bekanntlich bei einem gewiſſen Grad fehr leicht zu 
dunfel wird. 

Zum Aufbewahren des Kaffees nehme man eine blecherne Kaffee» 
trommel oder eine Flafche mit weiter Haldöffnung und verfchließe 
fie gut. Auch forge man für eine fein geftellte Kaffeemühle — 
fein gemahlener Kaffee verftärkt dad Getränk ganz bedeutend und 
bewirkt ein ſchnelles Klarwerden. Eine fehlechte oder grobmah— 
lende Kaffeemühle kann man von einem Klempner oder Schmied 
gegen ein Geringes fchärfen Tafen. 

Als Surrogat, um den Kaffee bedeutend zu verftärfen, fann 
man ihn mit Zuder brennen, wodurch er feinen unangenehmen 
Geſchmack erhält. Man nimmt zu 1 Pfund Kaffee 4 Loth guten 
Barin (Puderzucker), der aber erft dann hinzu gegeben wird, 
wenn der Kaffee beinahe den richtigen Grad des Brennen er— 
reicht hat. Er wird dann noch) eine Fleine Weile gebrannt, bis 
die Kaffeebohnen nicht mehr naß find, und glacirt audfehen, zu 
dunkel darf er nicht werden. Alsdann fchüttet man ihn fchnell 
in eine Schüffel und rührt ihn, weil er fich anders zu einer 
harten Maffe zufammenfegen würde. Ob aber viefer, aljo ver- 
ftärkte Kaffee ſchwächlichen Perfonen zu empfehlen ift, möchte zu 
bezweifeln fein. 

Ein zweites, für Manche angenehmes Surrogat, ift folgendes: 
Die Körner der Hagebutten, die beim Ginmachen und Trodnen 
derfelben abfallen, werden braun gebrannt, gemahlen und eine 
Kleinigkeit davon dem Kaffee zugefeßt. Es bebarf vorher nicht 
des Entfernend der wolligen Theile, mit welcher die Körner ver— 
bunden find, da diefe während des Brennens zerfallen, 
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2. Raffee als Getränk. 


Man rechne zu einem ftarfen Kaffee A Berfon 1 Loth, bei 
einer größeren Gefellfchaft gebraudht man weniger. Die Kanne 
ftelle man vorher mit Eochendem Wafler auf eine heiße Platte, 
damit fie ganz heiß werde, ehe man den Kaffee, ver nicht lange 
vorher gemahlen fein und nicht offen ftehen darf, hinein gibt. 
Dann ſchütte man die nöthige Quantität ſtark fochendes Waffer 
gleich Hinzu, einige Taſſen heraus und wieder in die Kanne, 
und ftelle foldhe einige Minuten auf eine heiße Platte, damit er 
ziehe, aber nicht Foche. Hat fich der Kaffee geſenkt und ift Elar, 
fo fann man ihn in eine andere heißgemachte Kanne gießen. 
Harted Waſſer macht den Kaffee wohlfchmedenver, ald weiches. 

Zugleich forge man auch für gute Milh, — ſchlechte Milch 
verdirbt einen guten Kaffee. Sahne ift felbftredend am beften, 
fowohl roh als gekocht; hat man dieſe indeß nicht und mag nicht 
gern fett gefochte Milch nehmen, da Manche die Haut fcheuen, 
fo kann man fih auf folgende Weife Helfen: Man fege frifche 
Milch auf ein rafches Feuer und rühre fie beftändig, bis ſie 
kocht, dann rühre man nach Verhältnig 1I—2 ganz frifche Ei- 
dotter mit einigen Tropfen Falten Waſſer, gebe von der Fochen- 
den Milch allgemad) dazu und rühre dies dann eben durch, in— 
dem man die Milch fchnell vom Feuer nimmt und noch eine 
fleine Weile rührt, damit fich feine Haut bilde. Der Kaffee be= 
kommt durch diefe Milch einen angenehmen Gefchmad. 

Das Anfegen ded Kaffees mit wenigem Waſſer habe ich für 
weniger gut befunden, fo häufig es auch gefchieht. 


3. Thee. 


In früheren Jahren wurde bekanntlich der ſchwarze Thee nur 
mit grünem vermiſcht getrunken; mehr und mehr aber wird in 
gegenwärtiger Zeit nur von erſterem Gebrauch gemacht, da die— 
fer eine weniger aufregende und Nerven angreifende Eigenſchaft, 
ald der grüne Thee, beſitzt. 

Pecco ift die befte Sorte des ſchwarzen Theed. Je mehr weiße 
Spigen (Herzblätter) darin enthalten find, deſto befjer die Qua— 
lität. Da dem Garavanen=Thee dad dem Pecco eigenthümliche 
Aroma nicht durch die Seeluft entzogen worden, fo ift derſelbe 
von Außerft feinem, angenehmem Gefchmad, wird aber auch un= 
gemein bezahlt. Viel billiger, ald gewöhnlicher Pecco, ift Sou— 
chon⸗Thee, und eine gute Sorte deſſelben recht zu empfehlen. 
Congo ift am wenigften gejchägt, inveß gibt ed aud) davon Sor— 
ten, die nicht übel find, 
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Um den Thee recht gut zu machen, nchme man wo möglich 
einen Theetopf von Metall, am beften mit einem runden Boden, 
und forge für braufend fochended Waſſer. Den Theetopf fpüle 
man heiß aus und fege ihn mit fochendem Waſſer auf eine heiße 
Platte. Nachdem er recht heiß geworden, fihütte man das Waf- 
fer heraus, gebe für jede Berfon einen reichlichen Theelöffel Thee 
hinein, fülle ven Topf mit Eochendem Waffer, ftelle ihn einige 
Minuten heiß und rühre ihn mit einem Theelöffel um. 

Grüner Thee wird mit wenig fochendem Waſſer angefeuchtet 
und, nachdem er gezogen hat, nachgefüllt. Hat derfelbe ein An— 
ſehen, als wäre er auf £fupfernen Platten getrodnet, ſo über— 
fhütte man ihn mit einer Taffe Eochenden Waffers, fehütte dies 
in derfelben Minute fchnell davon ab und laffe ihn dann mit 
etwas frifchem kochendem Waſſer ziehen. 

Beim Serviren des Thees gieße man nur 2, höchſtens 3 Taſſen 
ein und fülle jedesmal eben ſo viel kochendes Waſſer nach. Auch 
muß zuweilen etwas Thee nachgegeben werden. Auf dieſe Weiſe 
iſt der Thee nicht ſo ſchnell abgetrunken, man gebraucht weniger, 
und hat ein gutes Getränk. 

Weiches Waſſer macht den Thee angenehmer, als hartes, und 
ungekochte Sahne oder Milch iſt hierzu der gekochten vorzuziehen. 
Anmerk. Soll der Thee für Kranke gebraucht werden, ſo muß derſelbe 

gleich, nachdem er gut zubereitet iſt, von den Blättern abgeſchüttet 
werden. Er ſoll dann ſelbſt in ſchwachem Fieberzuſtande dem Kran— 
ken nicht nachtheilig ſein. 


4. MilchChocolade. 


Hierzu läßt ſich kein beſtimmtes Verhältniß angeben, weil dies 
zu ſehr von der Qualität der Chocolade, fo wie auch vom Ge— 
ſchmack abhängt. Gewöhnlich rechnet man von guter, füßer Cho— 
eolade Pfund zu 17% Maß, oder 1 Loth zu 1'% Taffe, zum 
Derfochen etwas zugegeben. Man fege die Chocolade mit we— 
nigem Waſſer aufd Feuer und, nachdem fie ganz weich gewor— 
den, rühre man fie zu einem gleichartigen Brei und die frifche 
Milch Hinzu, die man mit einem Drittheil Waſſer verbünnen 
fann, wodurch die Chocolade einen angenehmeren Gefchmad er— 
halt und beſſer befommt, ald wenn fie nur mit Milch gekocht 
wird. Dann gebe man den nöthigen Zuder hinzu und Iafle fte 
etwa 10 Minuten unter beftändigem Rühren Fochen. 


5. Waller-Chocolade, 


2 Zu diefer Fann man etwa zu 1 Maß Wafler ', Pfund gute, 
ſüße Chocolade oder zu jeder Taſſe 1 Loth rechnen; zum Vers 
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fochen muß man zugeben. Gie wird wie die Milch-Chocolade 

gemacht, muß. aber wenigftens ’/, Stunde bei ftarfenı Feuer ko— 

chen und gerührt werben, wodurch fie fich bindet. 

Anmerk. Ganz befonders ift zu Wafjer-Ehocolade das holländifche Cho⸗ 
coladenpulver in —— zu empfehlen. Man rechnet davon als 
Abendgetränk a Perſon 1 — Eßlöffel. Zum Frühſtück auf 
2 Berfonen 1'/, Gplöffel. Daffelbe wird gut durchgekocht. 


6. Schlemp. Ein hollündiſches Winter-Getränk, 

1, Taſſe grüner Thee, 1 Eplöffel Gerfte, 1 Priefe Safran, 
6 Nelken, etwas Musfatblüthe und Zimmet werden mit fochen- 
dem Waſſer in einem Theetopf angefegt; die Düte muß mit Pa— 
pier zugeftopft werden. Died läßt man 1 Stunde ziehen, kocht 
dann zu diefer Portion 1% Maß frifche Milch, gibt den Thee 
durch ein Sieb gebrüdt Hinzu, rührt das Ganze mit 4 Eidot— 
tern ab und fervirt ed in Taſſen. 


7. Punfıy-Imperial, 


1 zu feinen Scheiben gefhnittene Ananas, 1 Flaſche Cham— 
pagner, 1 Flafche Rheinwein, nicht völlig 1 Flaſche Arrac, Y, Krug 
Selteröwaffer, 1 Maß kochendes Wafler, a—, Pfund Zuder, 
worauf 1 Zitrone abgerieben, nad) Belieben auch die feine Schale 
einer Eleinen Pomeranze, 4 Apfelfinen, Saft von 4 frifchen Zi- 
tronen, Loth feiner, ganzer Zimmet, ein Stüd Vanille von 
der Länge eined halben Fingers. 

Man läßt in kochendem Waffer Zimmet und Vanille gut aus— 
ziehen, nimmt das Gewürz heraus, jchüttet dad Waffer in vie 
Bowle, gibt Zuder, Zitronenfaft, die abgezogenen, zu Achtel ge= 
fehnittenen Apfelfinen und die Ananad hinein. Nachdem dies 
falt geworben ift, wird Rheinwein, Champagner, Arrac und 
Selteröwaffer dazu gejchüttet. 


8. Erdbeeren-Punfd. 


Man nehme auf 1 Blafche guten Rum2 Pfund Erdbeeren, quetfche 
legtere mit einem Löffel am beften in einer fteinernen Schüffel zu 
Brei, thue die Erdbeermaſſe in ein verfchließbares fleinernes. oder 
gläfernes Gefäß, gieße den Run darauf und laffe die Mifchung 
2—3 Tage ftehen, während me cher Zeit man die Maffe mehrere 
Male umrührt. Hierauf fülle man die Flüſſigkeit ab und lafſe 
ſie durch einen nicht ganz feinen Haarſteb in ein anderes Gefäß 
laufen. Den zurückbleibenden Erobeerbrei gibt man darauf eben=- 
falls nach und nach in das Sieb und feiht die Flüfftgkeit mit 
Hülfe des Durchreibend aus. Den zurückbleibenden Brei laſſe 
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man durch ein audgefpanntes ſauberes, vorher ausgekochtes und 
wieder troden gewordenes leinened Tuch laufen, und fuche ſelbſt 
durch Zufammendrüden alle noch darin befindliche Flüffigkeit zu 
gewinnen. Man fülle dann den alſo gewonnenen fogenannten 
Erpbeerrum in Bouteillen, die, gut verforft, liegend bis zum 
Gebrauch aufbewahrt werden fünnen, felbft bis zum nächften 
Sommer. | 

Zum Punfd nehme man auf 1 Flaſche Erdbeerrum den Saft 
von 2 guten faftreichen Zitronen ohne Kerne, nach Geſchmack 
1 bis 1% Pfund Zuder und 3 Flaſchen Waſſer. Der Zucker 
wird in eine Terrine oder Bowle gethan; der Zitronenfaft dar— 
auf gevrüdt, dann der Rum binzugegofien und zulegt das ko— 
chende Waffer. Der fertige Punſch wird in der Terrine, zu= 
gedeckt, bi8 zum Erkalten aufbewahrt und fihmedt, wenn am 
PVormittage gemacht und Abends genoffen, beſſer, ald wenn er 
beiß und frifch getrunfen wird. Der Punſch kann au, auf 
Flafchen gefüllt, mehrere Tage (liegend) aufbewahrt werden und 
gewinnt zuweilen noch an Geſchmack. Bei längerer Aufbewah— 
rung des Erdbeerrums geftaltet fich ſolcher in ver Flaſche theil— 
weife zu einer Gelee, die nur durch Schütteln herauszubringen 
ift, fi aber fogleich bei dem Vermifchen mit dem Wafler auf- 
löſt. Die bei der Bereitung des Erpbeerrumd zurückhleibende 
Erdbeermaſſe Fann zu einem guten Punſch verbraucht werden, 
indem man auf die Maffe fochendes Waffer gießt, fie umrührt 
und dann einige Stunden ftehen läßt, hierauf die Flüſſigkeit 
abfüllt und Zuder und Zitronenfaft nach Bedürfniß hinzufügt. 

Auch diefer Punſch ſchmeckt, nachdem er den Tag über ge= 
ftanden, beffer, ald augenblicklich genofjen. 


9. Ein anderer feiner Punſch. 


Auf 1 Flaſche guten Run nehme man den Saft von 4 faft- 
reichen Zitronen, ohne Kerne, und bis 2 Pfund Zuder. Der 
Zuder und Zitronenfaft wird in eine Terrine gethan, von einer 
Zitrone etwas bon der Äußeren gelben Schale ganz dünn 
abgefhält dazu geworfen und dann dad Waſſer Eochend darauf 
gegoffen. Bei gutem ftarfen Rum kann man 4 Flaſchen und 
wohl noch etwas mehr Wafler nehmen. Der Punſch wird in 
der Terrine, nachdem man noch I Slafche Champagner dazu ges 
goffen, zugedeckt, bi8 zum Verbrauch aufbewahrt, und fchmedt 
auch beffer, wenn er einige Zeit oder während des Tages geitan- 
den hat. Wenn er dann, namentlich im Winter, etwas warm 
getrunfen werden fol, kann man ihn in der Terrine im Ofen 
vorher erwärmen, oder auch im einem fteinernen — nicht fettigen 


Getränke. 531 


— Topfe erhitzen, wobei der Punſch zugedeckt bleiben muß. 
Wenn von dem Getränke etwas übrig bleibt, ſo kann man es 
in eine Flaſche füllen und dieſe liegend aufbewahren, welches im 
Winter bis 8 Tage geſchehen kann, und wodurch der Geſchmack 
ſich oft noch verbeſſert. 

Auch ohne Champagner gibt die erwähnte Miſchung einen 
ſchönen Punſch. 


10. Ein guter hollündiſcher Punſch. 


1 Theil durchgeſiebter Zitronenſaft, 2 Theile geriebener Zucker, 
4 Theile Arrac, in einem Glaſe gemeſſen. 

Dies wird in einem kleinen Geſchirrchen zugedeckt auf dem 
Feuer geſchmolzen und mit 8 Theilen kochendem Waſſer durch⸗ 
gerührt. | 
Anmerk. Man kann zu dieſem Punſch ſtatt des Zitronenfaftes auch Ber: 


— nehmen, deſſen Bereitung man beim Einmachen der Früchte 
ndet. 


11. Wein-Punfd. 


6 Flafchen Rheinwein und 1 Flafche Arrac werden mit Zuder, 
6—8 Loth per Flafche, bis zum Kochen erbigt und dann in ei- 
ner Bowle aufgetragen. 

Es foll dies für Herren ein fehr bekömmliches und mohlfchmef- 
kendes Getränf fein. 


12. Ein anderer Wein-Punfd. 


3 Flaſchen Nheinwein werden bid zum Kochen erhigt, hinzu— 
gefügt: 1 Flaſche flarfer Thee, der von etwa ‚1 Loth gemacht 
ift und 24 Loth Zuder, worauf 2 Zitronen abgerieben find, 
nebft dem Saft verfelben. Wenn diefe Mifchung in die Bowle 
gefchüttet worden ift, fegt man, je nachdem der Punfch ftarf fein 
fol, etwa —4 Maß Arrac Hinzu. 


13. Merklenburger Punſch. 


Man nehme zu diefem fehr beliebten Punſch 1 Flaſche guten 
Thee, 4 Blafchen feinen, rothen Franzwein, 1 Flaſche Portwein, 
1 Flaſche Cognac, Ya Flaſche Madeira und 2 Pfund Zuder, 
worauf 2 Zitronen abgerieben find. 


14, Eier-Punfd. 

11% Blafche guter Franzwein, Y, Maß kochendes Waſſer, 
3, Pfund Zucker, worauf eine frifche Zitrone völlig abgerieben, 
nebft dem Saft von 2 Zitronen, etwas Thee, Musfatnuß und 
einige Nelken, 8 Stück frifche Eier. 
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Man läßt die Gewürze in dem kochenden Wafler ausziehen 
und. preßt fie aus, gibt das Uebrige hinzu und fehlägt dies Al— 
les mit dem Schneebejen recht ftark über rafchem Feuer, bis der 
Schaum ſich hebt; kochen darf es nit. Wenn der Topf ab- 
genommen ift, fo muß noch ein wenig gefchlagen und während 
des Schlagen? nah Geſchmack etwas Arrac hinzu gefchüttet 
werden. 


15, Glühwein, 
15 Maß Rothwein wird mit 6 Loth Zuder und 4 Loth zu 
Stüden gebrochenem Zimmet, feft zugevedt, aufs Beuer gefett 
und vor dem Kochen in Gläfer gefüllt. 


16. Heißer Eierwein. (Dreifuß.) 
Zu jedem Y, Maß weißen Wein 1 frifched Ei und 3 Loth 
Zuder. 
Man fchlägt Died auf rafchem Feuer mit einem Schaumbefen 
bis vor's Kochen. Durchkochen darf ed nicht, weil e8 dann ges 
rinnt. Man fervirt ihn in Gläfern. 


17. Roalter Eierwein, Ein erguickendes Getränk. 


Man nimmt zu "4 Maß weißem oder auch rothem Wein 
2 ganz friſche Eivotter, rührt fie mit geriebenem Zuder und 
Musfatnuß und dann den Wein allgemadh dazu. 


18. Punfd-Extract. (Vorzüglich) 

1% Pfund feiner Zuder, Saft von 4.recht frifchen, faftigen 
Zitronen, 1 Flafche feiner Arrac. 

Den Zuder laſſe man mit 1% Taſſe Waſſer Elar Fochen, 
gebe den Zitronenfaft hinzu und, wenn ed abgefühlt ift, ven Ar- 
rac. Beim Gebrauch gieft man zu 1 Theil dieſes Ertractes 
2 Iheile kochendes Waffer. 


19. Seiner Biſchof. 
Zu 1 Flaſche Rothwein die möglichft fein abgeſchälte Schale 
von 2 Kleinen, grünen Pomeranzen und 6 Loth Zuder. 
Die Schale muß nah 10 Minuten entfernt werden; man 
kann auf diefelhe noch einmal Wein gießen. 


20. Ein fehr guter Biſchof⸗Extract. 
12 Stück frifche, grüne Pomeranzen, 15 Maß völlig entfu=« 
jelter Spiritus. 
Die Pomerangen werden mit einem Icharfen, feinen Meffer jo Ä 
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fein als möglich abgeſchält, die grünen Schalen alsdann mit 
dem Spiritus übergoſſen und bei gelinder Wärme 3 Tage dige— 
rirt, wobei das Gefäß mit Blafe gut verfchloffen und öfters um- 
gefchüttelt werden muß. Nach den Ausziehen wird die Effenz 
durch Löſchpapier filtrirt und zum Gebrauch aufbewahrt. 

Man nimmt hiervon zu jeder Blafche Rothwein etwa 2 Eß— 
Löffel voll und verfüßt fie nah Geſchmack mit 6— 8 Loth feis 
nem Zuder. 


21. Eardinal von Pomeranzen, 


3 bis 4 Stück grüne Pomeranzen, 6 Blafchen Rhein= oder 
Mofelwein, 1 Blafche Rothwein (nach Gefallen Ya Krug Sel- 
ie oder Heppinger=- Waffer), und per Flafhe 5 bis 6 Loth 

uder. 

Die grüne Schale der Pomeranzen wird mit einem Fleinen, 
ſcharfen Meſſer möglichſt dünn geſchält, mit den Pomeranzen 
in ein Waſſerglas, zur Hälfte mit Waſſer gefüllt, gelegt und 
mit Papier zugededt,. 10 Minuten zum Ausziehen bingeftellt. 
Dann fehüttet man die Flüſſigkeit von der Schale in die Bowle, 
in welcher man den Zuder mit einer Blafche Wein ſchon auf- 
gelöft Hat, und gießt den übrigen Wein hinzu. 

Durh den NRothwein gewinnt der Cardinal an Farbe und 
Geſchmack. 

Anmerk. Wird Champagner zum Cardinal gegeben, jo läßt man dafür 
das Selterd- oder Heppinger-Wajfer fehlen. Ginen ſehr angenehmen 
Geſchmack erhält der Gardinal dadurd, daß man reichlih mit Zuder 


beitreute Grobeeren mit etwas Wein Y, Stunde zugededt ziehen läpt 
und diefe hinzu gibt. 


22. Enrdinal von Apfelfinen. 


1 Apfelfine, 5 Slafchen Weißwein und per Flaſche 5—6 Loth 
BZuder. | 
Man richte ſich bei der Zubereitung ganz nach Garbinal von 
Pomeranzen. 
Anmerk. Es iſt dies ein nicht Eoitfpieliges und angenehmes Getränf. 


23. Cardinal von Ananas, 


1 zu dünnen Scheiben gefchnittene Ananas, je nach der Größe 
der Frucht 8—12 Flaſchen Rhein oder Mofelmein und nad) 
Geſchmack per Flaſche 5—6 Loth Zuder. 

Die Ananas beftreue man flarfmit Zuder, ſchütte 1 Glas 
Madeira darüber und ftelle fie 24 Stunden zugededt hin. Dare 
nad) lege man fie in eine Bowle und füge Wein und den viel- 
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leicht zurück behaltenen Zuder hinzu. Nach Gefallen kann auch 
Ya, Krug Selteröwaffer durchgemifcht werden. 


Anmerk. lm bei einer Gefellichaft, wo eine halbe Ananas hinreichend 
fein würde, die zweite Hälfte bis zu einer andern Zeit aufzubewahs 
ren, oder die Koften und Mühe zu erjparen, welche oft zur augen: 
blicklichen Beichaffung einer Ananas angewendet werden mürfen, 
wird auf das Ginmachen derfelben, wodurd der feine Geſchmack nicht 
benachtheiligt wird, aufmerkfam gemacht. 


24. Cardinal von Erdbeeren. 


Auf 4 Flaſchen Rhein- oder Mofelmein Flaſche Rothwein, 
eben jo viel Selterswaſſer, Zucker nach Belieben, 1 Suppenteller 
voll recht reifer Erpbeeren. 

Man beftreue dieſe recht reichlich mit Zuder, gebe etwas Wein 
hinzu, laſſe fie 1 Stunde zugevedt fiehen und füge Wein und 
Buder hinzus 


25. Parifer Cardinal-Ertract. 


%4 Maß Arrac, die gelbe Schale von 4 Apfelfinen, 4 Loth 
befter Zimmet, Loth Vanille. 

Der Zimmet wird grob geſtoßen, Vanille in kleine Stücke ge— 
ſchnitten, die Apfelſinen fein geſchält, zu Stücken geſchnitten und 
mit dem Arrac in eine Maßflaſche geſchüttet, übrigens wie beim 
Biſchof-Extract verfahren. 

Von dieſem Ertract werden 2 Löffel zu 1 Flaſche gutem 
Rheinwein gegeben und mit 5—6 Loth feinem Zucker verfüßt. 


26. Maitrank, 


4 Roth Meliffe, 3 Loth Schwarze Iohannidbeerblätter, 1 Loth 
wilder Thymian, 3%, Loth Pfeffermünge, Yz Loth Dragon, Pim- 
pernelle, 5 Stüd Blätter vom beiten Salbei, Ys Loth Balfam, 
Layendel, 2— 3 zu Scheiben gefchnittene Zitronen ohne Kerne, 
8—10 Flafchen Halb Rhein- halb Mofelwein und zu jeder Blafche 
5—6 Loth Zuder. 

Diefe Kräuter thut man in eine Bowle und fügt Wein und 
Zuder hinzu. Es dürfen diefe aber höchftend nur Y/, Stunde 
ziehen und müffen dann entfernt werden. Die Zitronen läßt 
man darin und gibt zur Verfchönerung noch hinzu: Apfelblü- 
then, Veilchen und Erpbeerblüthen, die zu einem Kranz gebunden 
werden Fönnen. 

Eine einfachere, doch auch eine gute Mifchung ift folgende: 
Y Roth Zitronenkraut, ſchwarze Johannisbeerblätter, befter Zim- 
met, 3 Stück zu Scheiben gefchnittene Zitronen, 8 Flaſchen 
Mheinwein, 11, Pfund Zucker. 
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Oder: Man kann den Maitranf auch nur von Waldmeiſter 
und Zitronen bereiten. Dann aber find Apfelfinen darin fehr 
zu empfehlen, die vorher gejchält und der Länge nach getheilt 
worden find. Man gibt in jedes Glas ein Stüdchen Apfelfine. 
Anmert. Der Waldmeiſter foll vadurd fehr an Aroma gewinnen, daß 


man ihn einige Tage vor dem Gebraud) in einer ganz jaubern Schach— 
tel verfchloffen aufbewahrt. 


27. Ein fehr guter Iohamnisbeer- und Stacelbeer-Wein, 


Zu "4 Ohm Wein 50 Pfund vollfommen reife Trauben, 
24 Pfund Raffinade, 

Zu rothem Wein werden rothe, zu weißem Wein weiße Bee— 
ren genommen; auch können beide Sorten mit einander vermijcht 
werden. Die Trauben werden mit den Stielen ausgepreßt und 
liefern gemöhnlih 12 Maß reinen Saft; follten fie jedoch nicht 
fo viel enthalten, fo müffen noch Trauben hinzu gefügt werben. 

Dad Faß zu Iohannisbeerwein muß überaus fauber fein, wo 
nicht, fo erhält der Wein einen Beigefchmad, und Koften und 
Mühe find verloren. Es gibt Bamilien, wo biefer Wein all 
jährlich gemadyt wird, und wo man das Faß nad) dem Abzie- 
ben des Weins vom Böttcher auseinander nehmen, die Stüde 
reinigen, in Faltem Waffer gehörig ausziehen, mit kochendem 
Waſſer ausbäen und an der Luft trodnen läßt, wo dann die 
einzelnen Theile bis zum nächften Gebrauche an einem trodnen 
Drte aufrecht ftehend bewahrt und nachdem wieder zufammen 
gefügt werden. Dad Ausbäen ift nochmald nothwendig, und 
man ift dann ficher, ein faubered und dichte Faß zu der neuen 
Production zu haben. 

Der Zuder wird i—2 Tage vor dem Anfegen des Weins zu 
feinen Stüden zerflopft, durch's Spundloch ind Faß geworfen, 
fo viel Waſſer hinzugefchüttet, daß er fich gehörig auflöft, und 
zu diefem Zweck dad Faß zumeilen tüchtig gefchüttelt. Iſt Dies 
geicheben, fo füllt man das Faß mit dem bemerften Saft, übri— 
gend mit Wafler voll, wobei man anfangs daffelbe noch einige 
Mal fchüttelt, daß der Zucder fi) mit dem Saft und Waffer 
vereinigt, und legt e8 fodann offen in den Keller auf ein Ge— 
ftell, damit ſowohl die Gährung ablaufen, ald auch fpäter das 
Abzapfen bequemer vorgenommen werden fann. In 8—14 Ta— 
gen fängt die Gährung erft recht an. Im diefer Zeit muß man 
den Zucker, ver fich theilweije geſenkt hat, einige Mal mit einem 
abgefchabten Stod umrühren und nicht verfäumen, jeden Mor- 
gen den Schaum rein vom Spundloch wegzunehmen und das 
Faß wieder mit Waffer nachzufüllen. Oft fängt der Wein 
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auch früher zu gähren an, es ift deshalb nöthig, gleich in den 

erften Tagen darnach zu fehen. Wenn feine Bewegung mehr 

im Baffe und die Gährung ganz vorüber ift, welches oft über 

5 Wochen dauert, verfchließt man daſſelbe, indem man ven mit 

einem reinen Lappen ummidelten Spund fo feſt in dad Spund— 

loch einfchlägt, vaß die äußere Luft nicht mehr eindringen kann. 

Auch ift noch dabei zu bemerken, daß vorher, ehe der Saft ins 

Faß gefchüttet wird, 4 Zoll über der Öffnung, worin der Krahn 

geftecft wird, noch ein Loch gebohrt werden muß, aud welchem 

zuerft der Wein abgezogen wird; nachher, wenn er nicht mehr 
fließt, bedient man ſich der unterften Krahnenöffnung, damit der— 
felbe recht Flar bleibe. Jedoch müffen beide Öffnungen vom 

Faßbinder zugemacht werden, weil jonft durch die Stärfe des 

Weins die Korke heraudfliegen würden. 

So läßt man den Wein bis Ende März ruhig liegen. In— 
deß ift es rathfam, damit Feine Erplofion erfolge, während die— 
fer Zeit dad durch ein zugefpigtes Hölzchen verfchloffene Zwid- 
Ioch alle 4 bis 6 Wochen einige Minuten lang zu lüften; eine 
Erfihütterung des Faſſes muß aber möglichft dabei verhütet wer- 
den. Man füllt ihn alsdann in reine, trodfene Flafchen und 
bewahrt diefe, dicht verforft und verftegelt, aufrechtftehenn im 
Keller am dunfelften Orte auf. 

Anmerk. Diejfer Wein ift von vorzügliher Qualität und wird durch 
das Alter immer befjer und Champagner ähnlicher. Gefchieht das 
Auseinandernehmen ded Faſſes nicht, wie es anfangs bemerkt wor: 
den, jo muß dieſes fogleich nach dem Abziehen aufs forgfältigite ges 
reinigt, gebäet, an der Luft getrocknet und an einen luftigen Ort 
hingeftellt werden. - 

28. Whip. 

2 Flaſchen weißer Wein, etwa 16—18 Loth Zuder, woran 
die Schale von 1—2 Zitronen abgerieben, nebft dem Saft, Ys 
Loth feiner, ganzer Zimmet, 6 zerflopfte, frifche Eier. 

Dies alles mit einem Schaumbefen auf rafchem Feuer bis 
vor's Kochen ſtark gefchlagen, ſchnell in eine Bowle gefchüttet, 
in Gläfer gefüllt und heiß getrunfen. 


29. Greg. 
Man vermifche 2 Theile Eochendes Waſſer mit 1 Theil Arrac 
oder Rum und Zuder nach Belieben. 
30. Balter Hoppelpoppel. 


4 Eidotter und 1 geriebene Muskatnuß werden mit Y, Maß 
füßer Sahne angerührt, dann wird Y, Maß Arrac oder feiner 
Rum hinzugegeben und mit Zuder verfüßt. 
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31. Warmer Hoppelpoppel. 


1 Maß ſüße Sahne, 4 Eivotter, Y, Maß Arrac, Zuder nach 
Geſchmack. 

Die Sahne läßt man mit Zucker zum Kochen kommen; vom 
Feuer genommen, zerrührt man die Eidotter mit etwas Milch, 
fchüttet fie unter ftetem Rühren langfam Hinzu und rührt ven 
Arrac durd). 


32. Schaumbier. 


Man rechne auf jeve Perfon Y, Maß Bier, 1 frifches Ei, 
2 Roth Zuder, auch nad Belieben etwas Zitronenfchale over 
Zimmet. 

Das Ei wird zerklopft, mit Bier und Zucker auf ein raſches 
Feuer geſetzt und mit einem Schaumbeſen fortwährend bis vor's 
Kochen ſtark geſchlagen (kochen darf es nicht, weil es ſonſt ge— 
rinnt), der Topf vom Feuer genommen, noch ein wenig geſchla— 
gen und in Gläfer gefüllt. 


33. Bier-Raltefshyale in Gläfern, 


Geriebenes Schwarzbrod, gewaſchene und aufgefochte Korin- 
then, Zimmet, Zuder, einige Zitronenfcheiben und Bier werben 
unter einander gemifcht und in Gläfer gefüllt. 


34. ſimonade. 


2 Theile Waffer, 1 Theil weißer Wein, einige Zitronen- 
fcheiben werden mit Zuder nach Geſchmack verfüßt. 


35. FTimonnde für Aranke, (Bei Fieber.) 


Zu 1 Maß kochendem Waffer gebe man ven Saft (nicht die 
Schale) einer guten Zitrone, und entferne alle Kerne. 

Dies wird in eine Blafche gefchüttet und Falt dem Kranken 
mit etwad Zuder vermifcht zum Trinken gereicht. 


36. Mandelmild; für Aranke. 


1/, Pfund gefchälte, gewafchene und mit etwas Waffer fein 
geftoßene füße Mandeln werden mit ?/, bis 1 Maß Eochendem 
Waſſer vermifcht, durch ein fauberes Tuch, welches vorher in 
heißem Waſſer gelegen bat (weil die Mandelmildy gar leicht da— 
von einen Geſchmack annimmt), ftarf durchgepreßt und mit et= 
was Zuder verfüßt. Die Mantelmilch erhält ſich — mit Aus- 
nahme von heißen Sommertagen — in einer Flaſche an einem 
fühlen Orte, in kaltes Waſſer geftellt, bis zum britten Tage. 

Auch kann man zu ven Mandeln 4—6 Stüd bittere nehmen. 
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37. Gerfienwaller für Rranke, | 

Die Gerfte wird in kochendem Waffer mit einigen Sitronen= | 

fcheiben ohne die Kerne, oder ein wenig Weineffig, wodurch fie 

weiß wird, auf’3 Feuer gefegt. Nach einer Stunde wird Das 

Gerftenwaffer durch ein Sieb gefchüttet, nicht gevrüdt und nad 
Belieben mit etwas Zuder verfüßt. 


38. Molken für Brufikranke. 


Ein zolllanges Stüf von einem trodnen Kälbermagen, der bei 
den Schlächtern zu haben ift, wird zum Einweichen 12 Stun— 
den in kaltes Waffer gelegt. Nachdem läßt man 1 Maß Milch 
fochen, rührt dad Stück Kälbermagen fammt dem Waller in die 
langfam fochende Mil und läßt ſolches auf ſchwachem Feuer 
fo Iange fochen, bis die Abſonderung erfolgt, welches in "/4 bis 
höchſtens Y, Stunde der Fall fein wird. Die Käfematte darf 
ja nicht hart fein. Alsdann fohüttet man das Ganze in ein jehr 
fauberes, ausgebrühtes Sädchen von Leinwand und läßt es all- 
gemach ablaufen. 

In Ermangelung des Kälberniagend fann man 1 Eplöffel did 
gewordene faure Milch anwenden. 

Es wird dies Getränk nach Vorfchrift ded Arztes gebraucht. 


39. Ein ganz vorzüglides Getränk bei Diarrhöe und krampf- 
haften Beſchwerden. 

Es wird 4 Pfund befter Neid gut abgebrüht, mit 1 Loth 
Zimmet in einen irdenen Topf zu 1’ Maß kochenden Waffers 
gegeben, bis zu 1 Maß eingefocht, ohne Rühren durch ein Sieb 
gefehüttet und mit oder ohne Zuder ven Tag hindurch getrun- 
fen, und folches bis zur gänzlichen Beſſerung fortgefeßt. 


40, Gerftenthee für Kranke. 


Ein Eplöffel feine Gerfte wird in einen Theetopf gegeben und 
derjelbe voll kochendes Waffer gefchüttet. Dies falt mit etwas 
Himbeerfaft vermifcht. 


41. Brodwaſſer für Rranke, 


Gutes Schwarzbrod wird in Scheiben gefihnitten, geröftet, 
fochended Waſſer darauf gefchüttet, Zitronenfcheiben — alle 
Kerne entfernt, bei Biebern nur der Saft, — hinzu gegeben, 
klar abgefchüttet und mit Zuder verfüßt. 


42. AÄpfeltrank, 
Man nehme 8 Stüd gemwafchene, mit der Schale zu 4 Thei—⸗ 
len gejchnittene Apfel, die gelbe Schale einer halben, den Saft 
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einer ganzen Zitrone, 1 Stück Zimmet und Taſſe voll ges 
wafchene Rofinen, eben fo viel Korinthen. 

Died wird mit 2 Maß Waffer gekocht, bis die Apfel weich 
find, anf ein Haarſieb gefchüttet, mit Zuder verfüßt und Falt 
getrunfen. 

Auch für Kranke ift Died ein angenehmes und geſundes Ge— 
tränf, dann aber Fönnen die Gewürze wegbleiben. Statt der 
Rofinen und Korinthen Fann man eine Fleine Krufte Schwarz- 
brod mit den Apfeln kochen und die Zitronenfchale zurüdlaffen. 


43. Isländifh Moss, Ein Getränk für Brufikranke, 


Man läßt 2 Loth Isländisch Moos mit 1 Maß Waffer 3 Stun- 
den bis zu 3 Taffen einfochen. Dann wird ed burchgepreßt 
und mit Zuder verfüßt, auch wohl mit frifcher Milch des Mor- 
gend als Thee getrunfen. Man kann es den vorhergehenden Tag 
fochen und Morgend warm machen. 


44, Veilchen Eſſig. Ein beruhigendes Getränk für Rranke, 

namentlid; bei MWervenleiden und Kopfſchmerz. 

2—3 Hand voll blauer, wohlriechender Veilchen, bon denen 
die Stiele gepflüdt find, thut man in eine Flaſche, füllt fie mit 
Meineifig und läßt fie verforft einige Zeit in der Sonne ober 
an einem warmen Dfen fteben, fihüttet den Eſſig durch ein 
Fließpapier und bewahrt ihn in einer Blafche verforft zum Ge— 
brauch) auf. 

Es wird davon Ya Theelöffel voll in ein Glas Waſſer ge- 
fehüttet und mit Zuder verfüßt. 

Zugleih ift dieſer Eifig eine feine Würze an Saucen und 
Ragouts. 


45. Getränk von eingekochten Fruchtfüften für Kranke. 
Himbeer-, Iohannisheer- oder Kirfch- Saft mit Waifer ver- 
mifcht, ift befonders in Bieberfrankheiten ein angenehmes, dem 
Kranken fehr zuträgliches Getränf. 
46. Bimbeer-Effig. Ein angenehmes Getränk in heißen Tagen. 
Die Anweifung ift beim Ginmachen der Brüchte zu finden. 
Es werden einige Eplöffel voll in ein Glas Waſſer gefchüttet. 
47. Himbeer- oder Iohannisbeer -Syrup. 


Don dieſem fehr angenehmen, erquidenden Getränk ift bie 
Borfchrift unter „Einmachen der Früchte“ zu finden. 
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H. Liqueure. 


48. Im Allgemeinen. 


Zur Bereitung derfelben nimmt man eine große Flaſche mit 
einer weiten Haldöffnung, füllt das Beftimmte nebft dem Brannt- 
wein, wozu man nad) Belieben Franz, Kirfch- oder auch echten 
Kornbranntwein wählt, hinein, korkt die Flaſche gut zu und ftellt 
fie 3—4 Wochen an die Sonne oder an einen warmen Dirt, 
während man fie oft fchüttelt. Dann tunft man den in kleine 
Stüde gefchnittenen Zuder in Waffer, kocht und ſchäumt ihn, 
läßt ihn etwas abkühlen, rührt den Branntwein dazu und läßt 
ihn durch FSließpapier laufen. Alsdann füllt man ven bereite- 
ten Liqueur in reine, trodene Flaſchen und verforkt fie gut. Auf 
die Kräuter kann man wieder etwas Branntwein füllen. Zu 
Branz- und Kirfchhranntwein von 85 Grad Tralles fommt zu 
3, Map Y, Maß gekochtes Waffer, melched man zu dem Zufs 
fer gießt. Diefe Mifchung wird in den folgenden Rezepten als 
1 Maß Branntwein genommen. 


49, Wägelden-Figuenr. 


1 Maß Branntwein, Y, Pfund Zuder, 1, Loth Nelken, 1 Loth 
Coriander, beides größlich geftoßen, und 20 Stüd getrodnete, 
ſchwarze Kirchen. 


50. Zimmet ˖ Ciqueur. 
1 Maß Branntwein, ! Pfund Zuder, Loth beſter, ge— 
ſtoßener Zimmet. | 
5l. Gewürz-Liguenr, 


11%, Maß Branntwein, 1% Pfund Zuder, 1 Loth Fenchel, Anid- 
famen, Wachholverbeeren oder Goriander, Loth Zimmet, eine 
Priefe Safran und 6—8 Stück Nelken. 


52. Nuß · Liqueur. 
1 Maß Branntwein, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Wallnüffe, 
die vor Ende Juni gepflücdt werben müffen. 
53. Franzöſiſcher Nuß-FTigueur. 


30 Stück Wallnüffe, die um Johanni gepflüdt fein müffen, 
zerftößt man, gibt 30 Muskatnägel, Y/, Loth guten Zimmet und 
1 Flaſche Cognac Hinzu und läßt died 7 Wochen an der Sonne 
ſtehen, während man es täglich ſchüttelt. Dann filtrirt man es 
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durch ein wollenes Tuch, gibt ein paar Stangen Candiszucker 
dazu, läßt den Liqueur noch einige Tage ſtehen und füllt damit 
fleine Flaſchen. 


54. Franzöſiſcher Erdbeer-Ligueur, 


Man nehme eine Liqueurflafche, fülle fie Halb mit Eleinen, rei- 
fen Erpbeeren, halb mit geftoßenem Candis, und gieße fie dann 
vol feinen Arrac oder andern Franzbranntwein, ftelle fie täglich 
an die Sonne, gieße den Inhalt nach Verlauf von einigen Mo— 
naten durch ein Flanelltuch, und der Riqueur ift fertig. 


55. Euracns. 


1 Map Sranzbranntwein, Y/; Pfund Drangen= oder auch Apfel- 
finenfchale und 1 Pfund brauner Candis. 

Die Schale wird in Waffer gelegt, damit ſich die weiße von 
der gelben trennen läßt, die Iegtere in Stüdchen gefchnitten und 
zu dem Branntwein in die Krüge gegeben. Feſt verforft läßt 
man folche beim Dfen 14 Tage, oder im Keller 3 Wochen fte= 
ben, während man fie täglich umfchüttelt. Dann ausgepreßt gibt 
man den Gandiszuder, zu Fleinen Stüdchen zerflopft, dazu, und 
wieder in die Blafchen, fchüttelt e8 täglih. Wenn der Zuder 
geſchmolzen ift, filtrirt man ed durch Bließpapier. 


56. Qnitten-Figuenr. 


1 Maß Duittenfaft, 3%, Pfund weißer Zuder, fo viel dies 
beträgt, feiner Branntwein, und zu jedem Maß diefer Flüſſigkeit 
2 Loth bittere Mandeln, 1%, Roth Goriander. 

Man pugt die Quitten mit einem Tuche ab, reiht fie auf einer 
Reibe und ftellt die 24 Stunden in den Keller. Dann brüdt 
man fle durch ein wollenes Tuch, Eocht den Zuder Elar, darnach 
mit dem Saft "/; Stunde auf gelindem Feuer, läßt es etwas 
erfalten und gießt dann fo viel feinen Branntwein ohne Zufaß 
von Waller daran, als ed Saft if. Zu jedem Maß viefer 
Slüffigkeit fügt man 2 Loth bittere Mandeln und 1', Loth 
Eoriander, ungeftoßen, gießt alles in reine Slafchen oder Krüge, 
läßt fie an einem warmen Orte ftehen, wo fie von Zeit zu Zeit 
etwas gefchütielt werden. Nachher wird der Liqueur durch Fließ- 
papier filtrirt und in reinen, trodnen Slafchen, wohl verforkt, 
aufbewahrt. 


57. KirſchCiqueur. 


1 Maß Branntwein, 1, Pfund Zuder, 2 Pfund Kirfchen, 
halb füße, halb faure, welche geftoßen werden, 1 Obertaffe voll 
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ſchwarzer Johannisbeeren, Loth Zimmet, alles in eıne Flaſche 
gefüllt und 24 Stunden hingeftellt. 


58. Himbeer-Lignenr, 
1 Maß Sranzbranntwein, '/; Loth Zimmet, %, Pfund Zucker, 
14 Maß Himbeeren, wie in Nr. 1 bereitet. 
59. Ciqueur von Schwarzen Johannisbeeren. 
Man richte ſich nach vorhergehender Angabe; jedoch ift Ya 
Pfund Zuder genug. 
60. Hagebutten · Ciqueur. 


Wenn man Hagebutten einmacht, ſo kann man allen Abfall, 
ſowohl Schale als auch Kerne in eine Flaſche geben (auf das 
Verhaltniß kommt es eben nicht genau an), und dazu den Brannt= 
wein nach Nr. 1 gießen. Zu 1 Maß kommt nach dem Filtri- 
ren Y, Pfund Zuder. 


— — a mn — — — — — 





V. Wurſtmachen, Einpöckeln und 
Räuchern des Fleiſches. 


1. Im Allgemeinen. 


Der Raum geftattet ed hier nicht, das Einſchlachten überhaupt 
zu befprechen; e8 wird dies nächftens in einem Haushaltungs— 
buche: „Die forgfame Hausfrau“ betitelt, zu finden fein, und 
wird bier nur nach vielfachen Erfahrungen aufmerkſam darauf 
gemacht, daß das Häufige Verderben ver Schinken größtentheils 
im Einfchlachten bei zunehmendem Monde feinen Grund Hat, 
eben fo wie bekanntlich Bauholz, bei zunehmendem Monde ges 
fällt, Schwamm und Wurm unterworfen if. Man richte da= 
ber das Schlachten fo ein, daß es bei abnehmendem Monde oder 
wenigftend 8 Tage nad) Neumond gefchieht. 


2. Dike Sommerwurft, Servelatwurſt. (Ganz vorzüglich.) 

Zu 6 Theilen magerem Schweinefleifh 1 Theil Fett, am be- 
ften Blaumfett, und zu 12 Pfund veffelben (der blutige Saft, 
welcher aus dem Fleiſche hervortritt, darf nicht entfernt, fondern 
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muß mit gewogen werden) 12 Loth fein geriebenes Salz, 2 Loth 
gröblich geſtoßener Pfeffer — weißer iſt dem ſchwarzen vorzu— 
ziehen, — % Loth Salpeter und eine kleine Obertaſſe Rum, in 
Ermangelung Rotbwein. 

Man fchneide das befte, magere Bleifch ohne Haut und Seh— 
nen, auch fettes, zu groben Würfeln, bade jedes fo fein, daß 
fi beim Aufrollen und Durchbredyen eines Bällchens Feine fe— 
ften Sleifchtheile finden. Beides zufammen gehadt ift nicht fo 
gut, indem ſich das Fett zufammenhängt und dadurch nicht fo 
fein gehadt werden fann. Man vermifche nun Fett und Fleiſch 
mit den angegebenen Theilen, wo möglidy einige Stunden vor 
dem Einfüllen, wodurd dad Gewürz ſich beſſer mittheilt. Soll« 
ten Rum oder Rothwein nicht zu haben fein, fo nehme man 
ftatt deſſen 2 Taffen Brunnenwaffer, fein Blut, wie ed Einzelne 
für gut balten; letzteres macht die Wurft troden und Bart. 
Nachdem dies Alles gut mit einander vermengt worden ift, was 
auch noch einmal vor dem Einfüllen gefchieht, fülle man es in 
mohlgereinigte, vide, glatte Fettdärme, in welchen fich viele 
Würſte am beften faftig erhalten; die Enddärme, ald die dickſten, 
find befonderd8 gut. Indeß find dieſe felten Hinreichend; man 
nehme daher die Haut vom Nierenfett zur Hülfe, welche vorfich- 
tig abgetrennt, in beliebige, nicht zu enge Stüde gefchnitten, 
dicht zugenäht und ftatt Därme benugt wird. 

Hinfichtlich des Füllens der Fettvärme ift zu bemerken, daß 
dies jehr behutfam gefchehen muß. Zu diefem Zwed binde man 
den Darm unten zu, ziehe ihn ganz auf die Wurftfprige oder aufs 
Hörnchen, fülle das Fleiſch vorfichtig hinein und drücke es fin- 
nig und nur allgemach ftärfer an, damit der Darm nicht plate, 
die Wurft aber fo feft als möglich werde, wobei die mit Luft 
gefüllten Stellen mit einer Nadel durchftochen werden. Der Vor- 
fiht halber nehme man dazu eine Stopfnadel, welche mit einem 
zugefnoteten Faden verfehen tft. 

Je fefter diefe Wurſt gefüllt und je dicker fle ift, defto beſſer 
erhält fie fih, mo Hingegen Würfte, welche Iofe gefüllt find, 
verdorbene Stellen erhalten und überhaupt einen flarfen Ge— 
fhmad befommen. Nach dem Füllen können die Würfte, wenn 
fie nach Angabe ehr feft gefüllt find, fogleich gut zugebunden 
werden; bei Mangel an Übung aber ift zu rathen, fe eine Nacht 
in der Molle liegen zu laffen, dann behutfam und zwar nad 
beiden Seiten hin fie durch Streichen fefter zu drüden, neue Bän- 
der darum zu binden und die erften abzufchneivden. Da die Bän- 
der an dien, fchweren Würften, in Fettvärmen gefüllt, mitunter 
abreißen, jo ift e8 gut, ein Kreuzband darum zu machen. Als— 
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dann hänge man fie 10-—14 Tage in einen mit Luft verbunde- 
nen ſchwachen Rauch von Wachholvder und bewahre fie hängend 
an einem Iuftigen, froftfreien Orte auf. 


Anmerk. Man thut wohl, diefe Wurft erft nach einigen Monaten zu 
gebrauchen, indem fie dann erſt recht wohlſchmeckend wird. 


2. Bleine Sauriffen, 


Gut durchwachſenes Schmweinefleifh wird fein gehadt, mit 
Salz, Musfatblüthe und ſehr wenig Pfeffer gewürzt, in ganz 
dünne Därme gefüllt, die man 2 Zoll lang umdreht. Die Sau= 
eiffen werben in Butter und etwas Wafler feſt zugebedt, gelb 
gebraten und zu Ragouts oder ald Beilage zu feinen Gemüjen 
angerichtet. 


3. Weffälifche Mett- oder Bratwurſt. 


Zu 16 Pfund Schweinefleifh 10 Loth Salz, 1 Loth geftoße- 
ner Pfeffer. 

Durchgewachſenes, auch etwas fettes Fleifch (die Wurf darf 
nicht mager, fondern muß recht faftig fein) wirb zu Fleinen 
Mürfeln gefchnitten, nicht gehackt, weil dadurch die zum Räuchern 
beftimmten Würfte faftiger bleiben. Ein Theil aber des gefchnit- 
tenen #leifched zu den Würften, welche frifch gegefien werben 
follen, fann nad Belieben gehackt werden, vorzuziehen ift es 
nicht. Dann vermifhe man das Fleifch gut mit dem fein gerie- 
benen Salz und Pfeffer. Diefer Würze kann auch 1 Loth Nel- 
fen beigefügt werben ; jedoch ift es beffer, die zum Näuchern be= 
ftimmten Würfte nicht mit Nelken zu würzen — fie erhalten 
dadurch mit der Zeit etwas Starkes. 

Man fülle die Fleiſchmaſſe im faubere, dünne Därme und räu= 
chere fie bei wenig Rauch und viel Luft etma 2—3 Wochen. 
Die Würfte, welche frifch gegeffen werden follen, Iaffen fich ei— 
nige Zeit Iuftig hängend aufbewahren; tritt aber weiche, naſſe 
Witterung ein, fo werden fie leicht klebrig und erhalten einen 
Beigeſchmack, weßhalb man in folchem Falle ficherer gebt, ſie in 
eine Bleifchpöcdel zu legen, wie weiter bin einige bemerkt find 
und worin fie fi) gut erhalten. 


4. Srankfurter Bratwurf. 


Durchgewachſenes Schweinefleifh ohne Sehnen, aud) etwas 
Bett wird fein gehadt, mit Salz, Musfatblüthe, Coriander, wenig 
Pfeffer und etwas rothem Wein gewürzt, in Schweinsdärme ge= 
füllt, Friſch ift dieſe Wurft am feinften, doch auch leicht geräu= 
hert recht gut, Man hängt fie in der Luft auf. 
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5. Aecklenburgiſche Brat- oder Schmorwurſt. 

Sleifch und Fett wie zu Mettwürften wird fein gehadt, Salz, 
Nelkenpfeffer, Musfatblüthe, etwas Zitronenfchale und weißer 
Franzwein gut durchgemengt, in dünne Därme gefüllt und frifch 
gebraucht. 


6. Weiße Wurft zu Butterbrod, 


2 Pfund Schweinsmürbebraten oder Has und 1 Pfund fchie- 
res Schweinefleifh wird gehadt, 1 Pfund Speck gefocht und 
falt zu ganz feinen MWürfeln gefchnitten, 12 Loth in Fräftiger 
Brühe geweichtes Weißbrod, die fein gefchnittene Schale einer 
Zitrone, Salz und Musfatblüthe. 

Dies alles wird gut untereinander gemifcht, in Elare Schweins— 
därme gefüllt und in Eochendem Waſſer 20 Minuten gekocht. 


7. FTeberwurft zu Butterbrod, 


Man ftampft eine rohe Schweinsleber ganz fein, jedoch kann 
man fie auch zuvor 10 Minuten in Eochende Brühe legen, reibt 
fie durch ein Sieb, gibt einen reichlichen Theil weich gekochtes, 
audgefuchtes, fein gehadtes Fleiſch und Wett hinzu. Salz (doch 
nicht zu viel, weil man die Leber leicht verfalgen kann), Nelfen- 
pfeffer, Muskatnuß und etwas Nelken, nebft gefochtem, fehr fein 
gewürfelten Speck. Dies alles miſcht man gut durcheinander, 
füllt e8 in die, glatte Schweinsdärme, Täßt jedoch einen zwei— 
fingerbreiten, leeren Raum zum Ausdehnen der Leber. Dann 
bringt man fie, am beften an einer Weidenruthe hängend, in ge= 
falzened, kochendes Wafjer und läßt fie langſam !a Stunde 
fochen, während dem man fie mit einem glatten Löffel fanft 
niederbrüdt, welches das Auffpringen verhütet. Man gebraucht 
die Würfte frifch und geräuchert. In Tegterem Falle hängt man 
fie 8—10 Tage in einen nicht flarfen Rauch und recht entfernt 
von der Kite ded Feuers, durch deſſen Einwirkung ein Verder— 
ben entfteht. Nach dem Räuchern hängt man fie an einem Yuf- 
tigen, froftfreien Orte auf. 

Anmerk. Sowohl Leber- ald Blutwürfte nad) dem Kochen 10 Minuten 
in kaltes Waffer gelegt, macht fie weißlicher und anfehnlicher. 


8. Keberwurft mit Mehl. 


Auch zu diefen Würften ift die Leber geflopft und durch ein 
Sieb gerührt, der gefochten, auf einer Reibe geriebenen vorzu— 
ziehen. Man gibt hierzu fein gehadtes Fleiſch und Fett, Salz, 
Pfeffer, Nelkenpfeffer, reichlich gefochten zu ie MWürfeln ges 
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fehnittenen Sped, rührt dies mit fo viel Fräftiger, kochender Fleifch- 
brühe an, ald man die Maffe verlängern will, und gibt dad nöthige 
Weizenmehl Hinzu. Die Leber muß gut aneinander halten und 
recht faftig fein, weßhalb man wohl thut, etwas in der Pfanne 
zu verfuchen. Dann füllt man ſie in weite Schweind- oder Rinds— 
pärme, läßt einen vierfingerbreiten leeren Raum und Focht fie 
3%, Stunde nach borhergehenver Angabe. Sie werden geräucdhert, 
in Scheiben gefchnitten und gebraten oder roh gegeffen. 

Will man außer der Schlachtzeit Lebermurft machen, fo kann 
man beim Beftellen des Fleiſches fich nach folgendem Verhältniß 
richten: Auf eine Schweindleber 3 Pfund gefochted und gehad- 
tes Schwein= oder Rindfleifh, 2 Pfund gefochten, zu feinen 
MWürfeln gefchnittenen Sped, 3 Pfund Weizenmehl und fo viel 
von der eingefochten Brühe, worin dad Fleiſch gekocht ift, ala 
zum Zufammendalten der Maſſe nöthig ift; Salz, Pfeffer, Nelken 
und Nelkenpfeffer nah Gefchmad. 


9, Merklenburgifche Ceberwurſt. 


Man nimmt Hierzu Bauchfleifch nebſt fettem Schweinefleifch, 
Nieren, Zunge und Schwarten, alles weich gekocht. Die Reber 
wird roh gehadt, durch einen Durchfchlag gerieben, Bauchfleifch, 
Zunge, Bett und Schwarten werden feinwürfelig gefchnitten, 
Nieren fein gehalt. Darnach wird dieſes mit fein geftoßenem 
Salz, Pfeffer und Nelfen und fein geriebenem, durchgeſtebtem 
Wurftefraut gewürzt, Füllfett von der Fleiſchbrühe Hinzu gege— 
ben und die Maffe in faubere Därme gefüllt. Da vie Reber 
auillt, jo dürfen die Würfte nicht zu feft geftopft werden. Man 
focht fie Ya Stunde in der Brühe, taucht fie beim Herausnehmen 
in kaltes Waffer, legt fie zum weiteren Abkühlen auf Strob 
und gebraucht fie nach Gefallen frifch oder etwas geräuchert. 


10. Merklenburgifche Knackwurſt. 


Es wird ein Theil gutes, gefochtes Fleich genommen, ver Sped 
größtentheild davon abgefchnitten, um ihn zur Blutwurſt anzu— 
wenden, das Fleiſch recht fein gehadt, mit Salz, Pfeffer, Nelken- 
pfeffer, Musfatblüthe, fein gehadter Zitronenfchale gewürzt, gut 
durchgemengt, in faubere, dünne Därme gefüllt, Stunde ge= 
focht, in Faltes Waſſer getunft und nach dem Erfalten an einem 
Iuftigen, froftfreien Orte aufgehangen. 


11. Blutwurſt. Erfie Sorte. 


Das Blut wird warm, fo wie es vom Schweine Fommt, mit 
einem Eleinen Befen gefchlagen, bis es ganz Falt ift, und durch 
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ein Sieb gerührt, wodurch es flüſſig bleibt. Dann gibt man zu 
einem Theil des Blutes reichlich vom beften gefochten, fein gehad- 
ten Schweinefleifh, mager und fett, nebſt den weich gefochten 
und fein gehadten Schwarten, ferner: gefochten Sped, welcher 
zu Kleinen Würfeln gefchnitten ift, Salz, Pfeffer, Nelken und 
Nelkenpfeffer. Died alles wohl gemifcht, wie Leberwurft in dicke, 
möglichft glatte Därme nicht feft gefüllt, damit die Maffe ſich 
ausdehnen fann, Y% Stunde gekocht, etwas geräuchert und zu 
Butterbrod gegeflen. 


Anmerf. Ginige Männer fcheuen die Spedwürfel, in folchen Fällen 
kann der Sped fein gehadt werden. 


12. Blutwurſt. Zweite Sorte, 


Man vermifcht dad Blut mit etwas Fleiſchbrühe, gibt Abfüll« 
fett, Spedwürfel, fein gehacktes Fleiſch — eine zweite Sorte — 
die benannten Gewürze und fo viel Weizen- oder feined Roggen 
mehl Hinzu, daß die Maffe zufammenhält, was fih in einer 
Pfanne am beften erproben läßt. Wird zu dieſer Wurft auch 
nicht reichlich Fleifch angewendet, fo muß fie doc) recht fett ge= 
macht werden, ed erhält fie faftig. Beim Stopfen werben die 
Därme, des Mehls wegen, nur % angefüllt, 3%, Stunde wie 
Leberwurft gekocht und geräuchert. 

Beim Gebrauch wird die Wurft zu dicken Scheiben gefchnitten, 
gelb gebraten over ganz in Erbfenfuppe gekocht, bis fie durchher 
heiß geworben ift. 


13. Merklenburgifche Blutwurf. 


Einige Stunden vor dem Füllen der Därme wird die Maffe 
zu Blutwürften angerührt, um dad Mehl auszuquillen Man 
nimmt hierzu einen Theil des durchgeflebten Bluts, rührt gutes 
Mehl, recht reichlich zu Kleinen Würfeln gefchnittenen Speck, 
auch Füllfett hinzu und würzt Died mit fein geftoßenem Salz, 
Pfeffer und Nelkenpfeffer (Wunderpfeffer). Dann fchneidet man 
dicke Därme zu paffenden Stüden, macht das eine Ende mit 
einem Prödel oder Band dicht, füllt den Darm ftarf zur Hälfte 
an, macht auch das andere Ende gehörig dicht und Focht die 
Mürfte 2 Stunden. 


14. Merklenburgifche Bungenwurf. 


Es wird hierzu dieſelbe Mifchung wie zu Blutwurft genommen 
und in jede Wurft eine geipaltete Schweindzunge oder Dice 
Streifen einer eingepödelten, recht weich gefochten Rindszunge 
geſteckt. 
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15. Gehirnwurſt. 


Man zieht von dem ausgewäflerten Gehirn die Haut, nimmt 
etwas gutes, fein gehadted, rohes Mettfleifch und hadt folches 
zufammen durch. Dann weicht man eben fo viel Weißbrod ohne 
Krufte in Fleiſchbrühe, drückt e8 aus, gibt ſolches nebſt Muskat— 
nuß, Salz, Nelkenpfeffer und in Butter gebratene und durch ein 
Sieb gerührte Zwiebeln zu dem Fleiſch, mifcht alles wohl unter 
einander und füllt es nicht zu feft in pünne Därme. Die Wurft 
wird friſch in Butter gelb gebraten. 


16. Merklenburgifche Gehirnwurſt. 


Man nimmt diefelbe Mifchung wie zu medlenburgifcher Brat- 
oder Schmorwurft und rührt das gewäfferte, fein gehadte Gehirn 


durch. 
17. Schwarten Magen. 


Man nimmt hierzu von dem gehackten Sommerwurſtfleiſch ohne 
Fett, Salz und Pfeffer wie bei dieſem, etwas geſtoßene Nelken 
und einen Eßlöffel voll fein geſtoßenen Zimmet, ein Drittheil 
ſo viel weich gekochte, gehackte Schwarten, einen Suppenlöffel 
voll Blut, die gekochten Zungen von 2 Schweinen, oder eine 
Kuhzunge, zu kleinen Würfeln geſchnitten. Dieſe Maſſe, nachdem 
ſie wohl durch einander gerührt iſt, füllt man nicht zu feſt in 
den Schweinemagen, läßt denſelben 2 Stunden langſam in etwas 
geſalzenem Waſſer oder Brühe kochen, preßt ihn eine Nacht 
zwiſchen 2 Brettern und räuchert ihn 2—3 Wochen. 


Anmerk. Diefer Schwartenmagen bält fich recht fange und ift zum 
Butterbrod fehr ſchmackhaft. Dan lafje den Zimmet, fo unpaſſend 
er fcheint, nicht darin fehlen. 


18. Mecklenburgiſche Grützwurſt. 


3 Quart Gerſtengrütze wird in Brühe, in Ermangelung Waf- 
fer, recht dick und weich auögequollen, 1 Pfund ausgefchmolzes 
ned Schweinöfett hinzu gethan. In den zurüdgebliebenen Schre- 
ven (auögebratene Bettwürfel) werben fein gefchnittene Zwiebeln 
unter öfterem Durchrühren gahr gemacht und folche nebft Salz, 
Dieffer, Nelken, Nelkenpfeffer, alles fein geftoßen, eine Hand voll 
Majoran und eine Hand voll Pfefferfraut, gerieben und durch— 
geftebt, hinzugethan und fo viel durchgeſiebtes Schweinsblut durdh- 
gerührt, daß die Mafle roth und etwas verdünnt wird. Man 
füllt diefe in faubere Därme, Focht fie in gefalzenem Wafler fo 
lange, bis beim SHereinftechen fein Blut mehr hervortritt. 
Anmerk. Zu dieſer Wurft möchte die Lunge, recht weich gekocht und 

fein gehadt, am zwedmäßigiten zu verwenden fein. 
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19. Bindfleifhwurf, Erſte Sorte. 


Rindfleiſch wird fehr weich gekocht, das befte von Haut und 
Sehnen befreit und ganz fein gehadt. Dann gibt man fette, 
fräftige Fleiſchbrühe, Salz, Musfat und geftoßene Nelken dazu. 
Hat man Rollenbrühe, jo gibt dieſe derjelben einen ſehr guten 
Geſchmack. Die Maffe muß nicht zu mager, recht faftig fein. 
Man füllt fle in dünne Rindvieh-Därme, kocht fie Stunde 
in Brühe, legt fie 5 Minuten in kaltes Waffer, und hängt fie, 
völlig erfaltet, an einen Iuftigen Drt. 

Die Zubereitung ift bei den Bleifchfpeifen bemerkt. 


20. Eine zweite Sorte Rindfleifhwurf. 


Man verlängert das gehadte Fleiſch mit etwas guter, frifcher 
Hafergrüge, welche einige Mal abgeflößt, mit Fräftiger Fleiſch— 
brühe recht weich und dick gefocht worden if. Auch kann man 
hierzu abgebrühten Reis, fo auch Gerftengrüge auf gleiche Weife 
gefocht, anwenden; erftere aber macht die Wurft feiner. Dann 
fügt man Bett, Salz, Nelkenpfeffer und Musfatnuß oder Nelken 
hinzu. Wird zu diefer Wurft gutes Fleiſch und nicht zu viel 
Hafergrüße angewendet, jo möchte fie vor der erſten Sorte den 
Borzug haben. 

Auch Fann man Weißbrod, die Rinde abgefchnitten, in fetter 
Bleifchhrühe einmweichen, mit Bleifh und Gewürz vermifchen. 


21. Merklenburgifche Preßwurf. 


5 Pfund fchiered Rindfleiſch wird gefchabt, dabei alles Seh— 
nige entfernt, oder fo fein gehadt, daß fich beim Anfühlen feine 
feften Fleifchtheile mehr finden, mit 5 Pfund ganz fein gewür— 
feltem Sped, Salz, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer gut durch— 
gemengt, recht feft in faubere Rindsdärme gefüllt, mit feinem, 
geftoßenem Salz befprengt, über Nacht hingelegt, 12 Stunden 
gepreßt, mit Papier umbunden und 8 Tage geräuchert. 


22. »Pinkel-Wurf, 


Man hackt Ninds-Nierenfett, gibt eben fo viel frifche, rohe 
Hafergrüße, die weder zu fein, noch zu grob fein darf, dazu, nebft 
recht viel gehadten Zwiebeln, Salz, Nelken, Pfeffer und Nelken- 
pfeffer, füllt dies in glatte, vide Därme, läßt jenoch etwas Raum 
zum Ausquillen der Grüße und hängt fie in den Raud). 

Es wird diefe Wurft in braunem Kohl, auch in Bohnenfuppe 


gekocht. 
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23. Panhas. 


Der Panhas wird am beften, wenn man dazu halb Rindfleisch, 
balb etwas fettes Schweinefleifch nimmt; jedoch kann man ihn 
ſowohl von erfterem, ald auch von legterem recht fchmadhaft zu— 
bereiten. Man foche das Bleifch recht weich, fuche alle Knöchel— 
hen vorfichtig heraus, fihneivde daffelbe in große Würfel, hacke 
e3 fein und laſſe es mit der Brühe, welche durch ein Sieb ge— 
jhüttet wird, zum Kochen Fommen. Dann würze man ed mit 
Salz, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer, ftreue unter fortmähren- 
dem Rühren fo viel gutes Buchweizenmehl hinein, daß die Maffe, 
nachdem dad Mehl ausgequollen und ver Panhas "5 Stunde 
gekocht hat, recht fteif wird und fich vom Topfe löſt. Darnady 
fülle man ihn in wohl gereinigte, trodne, irdene Schalen, be— 
wahre ihn an einem Eühlen, Iuftigen Orte. 

“ Das Braten gefchieht, wie ed im Abfchnitt „Bleifchfpeifen“ ge= 
fagt worden. 

Das Verhältniß des Mehls zum Fleiſche hängt davon ab, ob 
der Panhas mehr oder weniger Fräftig gekocht werden fol; ein 
gute DVerhältniß aber zu einem mohlfchmedenden Panhas ift 
folgendes: 2 Pfund fetted Rindfleifh ohne Knochen, 3 Maß 
Brühe, worin das Fleiſch gekocht ift und 1 Pfund Buchweizen- 
mehl, Es darf nicht zu wenig Gewürz genommen werben. 


24, Rindfleifdr-Rollen. 


Zu 10 Pfund Fleifch 12 Loth Salz, 1, Loth Pfeffer und 
eben fo viel Nelken. 

Man ſchneidet magered und fettes Nindfleifch zu dünnen Strei- 
fen (das jchlechtefte Fann hierzu gebraucht werden), jedoch wird 
alles Häutige entfernt, legt es durcheinander und durchftreut es 
mit den bemerften Gewürzen. 

Zugleich fehneidet man die Wamme (Panze) zu großen, läng— 
lichsvieredigen Stüden, legt das Fleiſch darauf und näht folche 
recht dicht zu, damit die Kraft nicht aus Fleifh und Gewürz 
koche; doch dürfen fie des Platzens wegen nicht zu feft gefüllt 
fein. Darauf bringt man die Rollen reichlich mit Waffer be= 
dedt und etwas Salz aufd Teuer, ſchäumt und Focht fie etwa 
3 — 4 Stunden, bid man mit einem fteifen Strohhalm hinein 
ftechen kann. Dann nimmt man fie aus der Brühe, vermifcht 
etwas von diefer mit ſcharfem Eſſig und fchüttet fie, wenn die 
Rollen ganz Falt geworden find, darüber, fie müffen damit be- 
det fein. Die übrige Brühe kann fehr zweckmäßig zum Aus- 
braten des Nierenfettes, auch zu den Würften angewendet werben, 
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25. Röllchen von Schweineſleiſch in Gelee. 


Die Schwarten werden vom Fett ſo abgelöſt, daß ein kleines 
Rändchen Fett daran bleibt, und zu vierfingerbreiten, reichlich 
2/4 Elle langen Stücken geſchnitten; eben jo auch dünne Schei— 
ben mageres Schweinefleiſch von derſelben Größe. Letzteres legt 
man auf die Schwarten, ſtreut Salz und fein geſchnittene Zi— 
tronenſchale darüber, rollt ſie feſt auf, bewickelt ſie mit einem 
Faden und ſetzt ſie nebſt einigen Schweinepfoten, Knieſtücken und 
einem Stückchen Rindfleiſch in einem glacirten Topfe mit halb 
Eſſig und halb Waſſer bedeckt aufs Feuer, nimmt den Schaum 
gut ab und läßt fie mit einigen Lorberblättern, ganzem Pfeffer, 
Nelkenpfeffer und einem Stückchen Zitronenfchale weich Eochen. 
Dann legt man fie in einen Topf, gießt die Brühe durch ein 
Haarſieb, und wenn fie fich gefenft hat, auf die Röllchen. Diefe 
werden beim Gebraudy in Scheiben gefchnitten, mit etwas bon 
der Gelee belegt, bei Falten Eſſen zu Butterbrod, auch zu Salat 
gegeben. 


126. Sülze von Schweineſleiſch. 


Schnauze, Pfoten, Ohren und ein Knieftüf vom Schweine 
werden mit 11% Pfund magerem Rindfleifch, Salz, einem Maß 
Eſſig und fo vielem Wafler, daß es ausgefchäumt werben kann, 
in einem glacirten Topfe aufs Feuer gebracht, mit einigen Lor— 
berblättern, reichli ganzem Pfeffer und Nelkenpfeffer fo weich 
gekocht, daß fi das Bleiich von den Knochen trennt. Dann 
wird die Brühe durch ein Haarſieb gefchüttet, bid zum andern 
Tage bingefegt. Die Knochen werden aus dem Bleifch genom— 
men, und wenn daſſelbe ganz kalt geworden, zu feinen Gtreif- 
chen gefchnitten, dad Rindfleiſch bleibt zurüf. Am andern Tage 
ſchneidet man Bett und Bodenſatz von der Gelee, fegt fie mit 
dem gefchnittenen Fleiſch und einer in Scheiben gefchnittenen 
Zitrone ohne Kerne aufs Feuer, laßt e8 Stunde fochen und 
füllt e8 in Gejchirre over Formen, die man vorher mit Faltem 
Waſſer umgefpült hat. Kalt geworden, ſchüttet man etwas Ef 
fig auf die Sülzen und bewahrt fie offen ftehend an einem luf— 
tigen Ort. Beim Gebrauch ftreicht man mit einem Meffer das 
darauf befindliche Bett ab, ftürzt die Sülze auf eine Schüffel 
und gibt fie zu Butterbrod und zu Salat. Sie erhält ſich meh— 
rere Wochen frifch und ift eine anfehnliche, erfrifchende und wohl— 
fchmedende Beilage. 
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28. Sülze von Schweinefleifcy auf merklenburgifcde Art. 


Zu 2 Pfund Schweinefleifch vom Kopf nimmt man 3 gerei— 
nigte Kalbsfüße und kocht dies mit Salz gahr. Die nicht zu 
lange Brühe wird mit ganzen Zwiebeln, Nelken, Pfeffer, Nel— 
fenpfeffer, Zitronenfchale, einigen 2orberblättern und einer Tafle 
fcharfen Effig noch eine Weile gekocht und durch ein Haarſieb 
gejchüttet. Unterveß wird das Fleifch fammt den Füßen zu Wür- 
feln gefchnitten, die Brühe vom Bodenſatz abgefchüttet, hinzu 
gegeben, auch den Saft einer Zitrone und folche8 gut durchge— 
foht. Dann wird eine Form oder tiefe Schüffel mit Faltem 
Waſſer umgefpült, wodurch die Sülze fich beſſer löſ't, eine Ver— 
zierung von Zitronenfcheiben darin gelegt, das Eingefochte be— 
hutſam hinein gefüllt und übrigens wie im Vorhergehenden ver— 
fahren. 


29, Schweinerippchen in Gelee. 


Die Rippen werden der Länge nady zwei Mal durchgehauen 
und fo gefchnitten, daß 2 Rippen aneinander bleiben. Dieje wer- 
den mit einigen Schweinepfoten, mit halb Waſſer und halb Eifig 
aufs Feuer gefegt (Weineſſig kann man etwas weniger nehmen) 
und gut ausgeſchäumt. Dann gibt man Zitronenfchale, reichlich 
ganzen Pfeffer, Nelkenpfeffer und einige Lorberblätter dazu und 
focht die Rippen gahr. Die Brühe wird dur ein Sieb ge= 
fchüttet, und wenn fte fich geſenkt bat, jo füllt man vie Flare 
Brühe mit den Rippen in einen Topf. 

Sie werden mit etwas von ver Gelee, worin fie liegen, an= 
gerichtet, bei einem Falten Eſſen zu Butterbrod und zu Salat 
gegeben. 


30. Preßkopf in Gelee. 


2 Schnauzen, 4 Ohren und 4 Füße vom Schwein, 2 Kalbs⸗ 
füße, 1, Ochfenmaul, auch Schwarten ohne Fett werben mit 
halb Effig, Halb Waſſer gut abgefchäumt, eine Flaſche Wein, 
4 Zwiebeln mit Nelken beſpickt, Pfefferförner und eine zu Schei= 
ben gefchnittene Zitrone hinzu gegeben, das Fleifch weich gekocht, 
von den Knochen gefucht, zu länglichen Stückchen gefchnitten. 
Dann legt man die weich gefochten Schwarten in ein fauberes 
Tuch, Rothebeete zu Scheiben gefchnitten, mit dem Fleiſch abwech- 
felnd darauf, bevedt ed mit Schwarten, bindet dad Tuch recht 
feft zu, beſchwert es, mit einem Brettchen belegt, mit Gewicht 
und fehüttet die Brühe durch ein Haarſieb. Am andern Tage 
wird der Preßkopf zu fingerbreiten Scheiben gefchnitten, in eine 
Schüffel gelegt, von der zu Gelee gewordenen Brühe Bodenſatz 
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und Bett abgefchnitten, wie Gelee geklärt und auf das Fleiſch 
gefchüttet. Der Preßkopf wird umgeftürzt zur Tafel gegeben. 


Anm — Statt der Kalbsfüße kann man Gelatine anwenden. Siehe 
| elees. 


31. Prefkopf. 


Eine große Kuhzunge wird mit dem halben Kopf eines Schwei— 
ned und einigen Schwarten gahr gekocht, die Schwarte vorfſich— 
tig abgetrennt und ſowohl der Kopf, ald die Zunge zu dünnen 
Scheiben gefchnitten. Dann legt man ein grobes Küchentuch in 
eine tiefe Schale, macht darin eine Verzierung von frijchen 
Lorberblättern, legt die Schwarte darauf und füllt diefelbe mit 
den gejchnittenen Fleifch, dad man lagenweiſe mit reichlich Salz, 
geftoßenen Nelken, Pfeffer, Nelkenpfeffer und fein gefchnittener 
Zitronenschale würzt. Iſt dies gefchehen, fo legt man das Fleiſch 
mit Schwarten zu, nimmt dad Tuch fo feit ald möglich zufam= 
men und bindet einen Bindfaden darum, legt den Preßkopf in 
fochende Brühe und läßt ihn Y, Stunde fochen. Nachdem der— 
felbe zur Hälfte abgefühlt, legt man ihn zwifchen 2 Brettchen, 
beichwert ihn mit Gewicht und legt ihn am andern Tage in 
Eifig. Man gibt denjelben mit Senf und Zuder zu Butterbrod, 
Salat, Sauerfraut u. f. w. 

Anmerf. Man thut wohl, ftatt eines großen, 2 Beine Preßföpfe zu 
machen, und damit der am längſten zu bewahrende nicht zu fauer 


werde, ihn die eriten 14 Zage an einem falten, Iuftigen Orte troden 
binzuiftellen. 


32. Prefkopf auf andere Art, 


Man kocht den ganzen Schweindfopf fammt Schnauze gahr 
und löſt die Schwarte ab. Das Fleiſch wird gehadt und mit 
3%, Roth Pfeffer, % Loth Nelken und dem nöthigen Salz, etwa 
einer Hand voll, vermifcht. Dann werden Schwarten in ein 
Küchentuch gelegt, das Bleifch hinein und weiter nach vorherge— 
bender Angabe verfahren. 


33. Prefkopf als Wurf, 


Man nimmt hierzu einen halben Kopf, ein Knieftüd, das Herz 
und fonftiges Fleiſch, fehneidet ed, nachdem alles recht weich ge= 
focht ift, zu großen Würfeln, vermengt es tücdhtig mit Salz, 
Pfeifer, Nelken und Nelkenpfeffer. Dann fchneivet man die Blafe 
in 2 Theile, näht jedes Stüd der Länge nach zufammen, füllt 
das Bleifch Hinein, bindet die Würfte feft zu und Eocht fie 10—15 
Minuten in kochender Brühe. Darnach Iegt man fie ſogleich 
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zwifchen 2 Brettchen, befchwert fie mit Gewicht und hängt fie 
andern Tages an einen luftigen Drt. 

Die Wurft erhält fi) viele Wochen. Beim Gebrauch ſchnei— 
det man Scheiben davon ab, befprengt fie mit Effig und gibt 
fie mit fein gebadten Zwiebeln zu Salat oder auch zu But— 
terbrod. 


34. Ragout von Schweinefleiſch, beim Einſchlachten anzuwenden, 


Pan haut die Knieftüde, Schnauze und einige Rüdenftüde, 
von denen man die größte Hälfte des Specks abgefchnitten Hat, 
zu £leinen paffenden Stüden, ſchäumt fie mit 2 Iheilen Waſſer, 
1 Theil Eſſig und Salz, gibt viel ganzed Gewürz, als: Nelken, 
Pfeffer, Nelkenpfeffer, Zwiebeln, Lorberblätter hinzu und läßt 
das Fleiſch gahr, aber nicht zu weich fochen. Eine Stunde vor— 
ber macht man Mehl braun, gibt ed mit etwas Brühe zerrührt 
und ein wenig Birnmud oder Syrup dazu, doch nur fo viel, 
daß der Eſſig gemilvdert wird, läßt das Fleiſch gahr Fochen und 
füllt e8 in einen fteinernen Topf. Statt ded braunen Mehls 
fann man zulegt auch Schweineblut mit Ejfig zum Fleiſch rüh— 
ten, wodurch die Brühe ganz fämig und wohljchmedend wird 
und das Fleifch fi) länger erhält. Es fommt dann anfangs 
weniger Eſſig dazu. 

Zur Zeit macht man einen Theil von dieſem Ragout heiß 
und giebt ed zu Kartoffeln. - 

Es ift ein wohlfchmedendes Effen und hält ſich einige Wochen 


ganz friſch. 
35. Sauerbraten beim Einſchlachten. 


Hat man Sauerbraten zum Aufbewahren ausſchneiden laſſen, 
ſo erhalten ſich dieſe beſonders gut, wenn man ſie einige Minu— 
ten lang in das kochende Nierenfett legt, dann auf einer Schüſ— 
fel £alt werden läßt und darauf foldye in einem fleinernen Topfe 
mit Eſſig bevedt. 

Die Fettdecke erhält das Fleiſch lange frifh und läßt aud 
nicht fo viel Säure eindringen. 

Zu Sauerbraten ziehe ich fcharfen Biereffig jedem andern Ej- 
fig vor. 


36. Sauerbraten beim Einſchlachten, ein halbes Jahr lang 
aufzubewahren. 
Hierzu werben diejenigen Stüde genommen, die fih zu Braten 
eignen, und folche wie anderes Fleiſch geſalzen. Nach Verlauf 
von 2— 3 Tagen ſetzt man fie in einen großen Topf mit halb 
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Meineffig, halb Rollenbrühe reichlich bedeckt zu Feuer, ſchäumt 
fie gut und gibt einige Lorberblätter, grob geftoßene Pfefferkörner 
und Nelken hinzu. Nach einer Stunde Kochens Iegt man fie 
in große, gut gebäete Steintöpfe, oder in ein recht fauberes Fäß— 
hen, nimmt das Fett von der Brühe, weil died wie Butter zum 
Kochen der Gemüfe gebraucht werden kann, und fehüttet die Brühe 
über das Fleifch, welches völlig damit bevedt fein muß. Wenn 
ſolches ganz kalt geworden ift, fchmilzt man es mit gutem Rin— 
derfett 1 Zoll hoch zu. Beim Herausnehmen eines jeden Stückes 
muß dad Fett geſchmolzen und das Fleifch wieder damit bedeckt 
werden. 

Beim Gebraudy wird das Fleifh wie anderer Eauerbraten 
zubereitet, nur gibt man, nachdem es gelb gebraten ift, einige 
Köffelchen von der Brühe, in welcher e8 gelegen hat, fowie eine 
Taſſe Sahne hinzu, und läßt ed nur 1 Stunde fihmoren. 


37, Dom Ausſchmelzen des Fettes beim Einſchlachten. 


Zu einem Theile der Fochenden, gewürzigen Brühe, worin die 
Nindfleifchrollen gekocht find, fehütte man das zu Würfeln ge— 
fihnittene Nierenfett und Täßt es bei öfterem Umrühren fo lange 
fochen, bis dafjelbe ganz Flar geworden if. Dann nimmt man 
das Flare Fett ab, läßt es durch ein Sieh in einen fteinernen 
Zopf laufen und füllt ven Bodenfag in einen zweiten Topf. 

Das Fett gewinnt dadurch fo fehr, daß man e8 an manchen 
Speifen ftatt Butter verwenden Fann. 

Hat man aber feine Rollenbrübe, jo kann man das Bett auf 
folgende Weife verbeffern: Man läßt etwas frifche Milch mit 
einigen 2orberblättern und Salz fochen und das Fett darin aus— 
braten. 

Dver: Man läßt eine Hand voll Salz mit einer Taffe Waf- 
fer fochen und fchüttet das Fett hinzu, weil das Salz fonft zu 
Boden fällt und fid) dem Fett nicht mittheilt. Es muß oft um— 
gerührt werden und fo lange Fochen, bi die fogenannten Schre— 
wen gelblich und das Fett Flar geworden ift. 

Darmfett wird gefchnitten, von allen Gefchwüren gereinigt und 
bei mehrmaligem Wechfeln des Waſſers gut ausgewäſſert. Dann 
fegt man es mit Faltem Waffer aufd Feuer und jchüttet es vor 
dem Kochen zum Ablaufen auf ein Sieb, welches auf ein Faß 
geftellt if. Es wird nachdem audgebrüdt und gleich dem Nie— 
renfett audgebraten. 

Die Fettdecke, die fih auf dem abgegoffenen Waſſer bilvet, 
fann man mit anderem Abfall nad) Gutdünfen verwenden, 
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38. Schweinefleifch zum Rändern einzupörkeln. 


Auf 100 Pfund Fleifh (Schinken, Schulterftüde, halbe Köpfe, 
Spedfeiten und SKleinigfeiten) rechne man 5 Pfund geriebened 
Salz und 2 Loth Salpeter. (Zu einem einzelnen Schinken von 
20 Pfund fann 1 Pfund Sal und A Loth Salpeter genom= 
men werden.) Man beftreue den Boden des Faſſes dünn mit 
Salz, reibe die Spedjeiten gehörig damit ein und vermifche dann 
das übrige Salz mit dem Salpeter. Hiermit reibe man nun 
die Schinfen fo ftarf ein, daß fie fein Salz mehr aufnehmen, 
auch die übrigen Stüde, lege die Schinfen unten ins Faß, fülle 
jeden Raum, auch ven Fleinften, mit Eleinen Stückchen Fleifch 
oder Knochen aus und pade alles jo, daß ed feit in einander 
fchließt, ftreue das übriggebliebene Salz lagenmweife auf das Fleiſch 
und lege die Seiten, auch mit Salz beftreut, oben auf. Von 
diefem feften Zufammenpaden hängt viel der reine Geſchmack des 
Zleifches ab. Auch ift Hierbei zu bemerfen, daß es zum Erhal- 
ten des Fleiſches beſſer ift, den auf der Fleiſchſeite hervorſtehen— 
den Knochen nicht abzufägen, es kann dies, falld der Schinfen 
zum Kochen beftimmt ift, vor dem Gebrauch gefchehen. Eben fo 
ift es zu rathen, das Bleifch nicht vom Knochen los zu machen, 
um die Lücke mit Pfeffer und Salz zu füllen, wie es Häufig 
gefchieht. 

Ueber den Zeitraum des Einpöckelns ift man verfihiedener 
Anficht. Meiner Erfahrung nach können 14 Tage angenommen 
werden; aufmerkffame und erfahrene Okonomen halten ed für 
beffer, das Fleiſch nicht über 8 Tage in der Pödel Tiegen zu 
laffen. Man hange es darnach zum Näuchern an einen Inftigen 
Drt und räuchere wo möglich mit Wachholder, wozu man auf 
folgende Weiſe leicht eine Einrichtung treffen fann: Es wird 
nämlich da, mo geräuchert werden foll, ein alter Ofen ohne 
Dedel und Röhre Hingeftellt, mit einigen Wachholderzweigen ges 
füllt, die angezündet werden. Died wird wenigſtens acht Tage 
täglich wiederholt, während auch dem Fleifch durch Öffnen des 
Benfterd häufig Luft gegeben werden muß, weil nicht Rauch als 
lein, fondern Rauch mit Luft verbunden, dem Bleifihe einen gu= 
ten Geſchmack gibt. 


39. Tuftfperk zu maden. 


Eine gute, frifche Seite Speck wird an beiden Seiten mit 
fein gemachten Salz, vermifcht mit etwas Salpeter, fo lange 
ſtark eingerieben, bis fie Fein Salz mehr aufnimmt. Dann wird 
fie 14 bis 16 Tage in ein fauberes Gefäß gelegt, und follte bei 
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feuchter Witterung dad Salz flüſſig werben, täglich damit begof- 
fen. Nachdem legt man die Seite auf einen fchräg ftehenven 
Tiſch, ein Brett mit etwas Gewicht darauf, damit die Flüſſigkeit 
abtropfen könne und der Speck durch das Preſſen fefter werde. 
Nach einigen Tagen hänge man fie an einem luftigen Orte auf. 


40. Ochſen oder Rindfleifdy ro Butterbrod, fo wie n 

Raucher zum — IE —— Art. Sehr 

Zum Butterbrod nehme man ein ſogenanntes Nagelſtück, am 
beſten von einem gut gemäſteten Ochſen. Es iſt dies ein run— 
des, langes Stück ohne Knochen, mit einer Haut umgeben, und 
liegt im Hinterviertel vom Schwanz nach dem Beine hin an 
der äußeren Seite. Um dieſes Stück ſaftig zu erhalten, darf 
nicht in die Haut geſchnitten werden, weshalb das Austrennen 
mit Vorſicht geſchehen muß. Es wiegt das Nagelſtück bis zu 
5 Pfund. 

Auch ift zum rohen Gebraudy ein Stück von 6 bis 8 Pfund 
vom Binnerfpalt fehr zu empfehlen. Da die Benennungen der 
Bleifchtheile in den verfchiedenen Gegenden nicht gleich find, fo 
wird bemerkt, daß in diefem Stüd ebenfalld feine Knochen ent— 
halten find, daffelbe jedoch mit einem platten, daran liegenden 
Knochen verfehen ift. 

Zu Stüden, welche ald Nauchfleifch zum Kochen benugt wer⸗ 
den, eignen fih am beſten Rippenftüde und zwar die beiden 
Stüde nach der erften Bruftferne. Letztere ift bei fettem Nind- 
vieh gewöhnlich gar zu fett. Jedes einzelne Stüf wird nun, 
je nah der Größe 4 bis 6 Minuten, nicht länger, in braufend 
kochendes Waffer gelegt, fchnell heraus genommen und von einer 
fräftigen Hand mit einer Mifchung von fein geriebenem Salz 
und Salpeter — zu 16 Pfund Fleiſch 1 Loth Salpeter — fo 
heiß als möglich und fo ftarf und lang eingerieben, ald das 
Fleifh Salz aufnimmt. Dann legt man es zum völligen Er- 
falten hin, macht Bindfaden zum Aufhängen daran, falld man 
es nicht felbft räuchert, auch ein Eleined Stüdchen Pappe mit 
Namen und Nummer verfeben, und hängt ed wo möglich in ei— 
nen ſchwachen Rauch. Wie lange? — das muß die Beichaffen- 
heit des Rauchs beftimmen. ft derfelbe Schwach und mit Luft 
verbunden, was beffer ift, jo fann das Fleiſch mehrere Wochen 
hängen. 

Beim Gebrauch ded rohen Fleiſches lege man das Stück auf 
ein Küchenbrett und fchneide mit einem fehr fiharfen Meſſer, 
fügend, fo dünne Scheiben, ald möglich, davon ab. Es wird 
jedoch erft nad) einigen Monaten gebraucht. 
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41. Rindſleiſch einzupöckeln, weldes ſich wohl ein In 
— —— —* ra — 
Dazu werden Stücke genommen, die nicht viel Knochen haben. 
Zu 100 Pfund Fleiſch gehören 8 Pfund Salz und 2 Loth Sal- 
peter. Das Fleiſch wird damit recht ftarf eingerieben und fo 
feft in Halbe Ankerfäffer ( '/, Ohm) gepadt, daß bis oben Hin 
feine Zwifchenräume zu fehen find. Dann werden bie Fäffer 
zugefüfert, in ven Keller geftellt und alle 8 Tage herum gefebt. 
Nachdem ein Faß angebrochen ift, muß immer das oberfte Fleiſch 
genommen, das Faß mit einer Schieferfcheibe belegt und mit 
Gewicht befchwert werben. 


Anmerk. Das Fleifch erhält fich auf diefe Weife von einem Fahre in's 
andere. 


42. Eine gute Sleifchpörkel, 


Zu 100 Pfund Fleiſch, es fei Rindfleiſch oder Schiweinefleifch, 
wird 7 Pfund Sal, % Pfund Eandiszuder, 2 Loth Salpeter 
und 14 Maß Wafler zufammen gekocht und, ganz kalt gewor= 
den, aufs Fleiſch gefchüttet. 


43. Deßgleichen. 


Zu 50 Pfund Fleifh nimmt man 3 Pfund Küchenſalz, 1% 
Pfund meiden Zuder, 3 Loth Salpeter und 6 Maß Wafler. 
Sobald dad Wafjer kocht, wird das Bemerkte hinein gethan 
und fo lange gekocht, bis das Waſſer Elar geworden. Bevor 
man das Fleifch ind Faß legt, reibt man es gelinde mit Salz 
ein, gießt die Pöckel völlig erfaltet darüber und befchwert es mit 
Brettchen und Stein. 

Es kann dies Fleiſch zur Suppe gebraucht werben. 


44. Eingefalzene Brufikerne, 


Man beftelle dazu ein Stück von der Bruftferne, 10 bis 12 
Pfund Schwer. Hat man Gelegenheit, fehr gutes, fetted Fleiſch 
zu befommen, fo ift die Bei- oder Neben-Bruft vorzuziehen, weil 
erftere dann wohl zu fett fein möchte. Die Knochen laffe man 
som Schlächter heraus fehneiden, Iege das Stüd in eine Pödel 
nad) erfterer Angabe, worin e8 14 Tage, oder je nachdem man 
es gebrauchen will, auch noch länger liegen bleibt. Soll es ge= 
focht werden, fo rollt man es feft auf, ummidelt ed ſtramm mit 
einem Bindfaben, legt es mit fo viel Salz in Fochendes Waffer, 
daß dieſes wie verfalzene Fleifchhrühe ſchmeckt, und läßt e8 lang— 
fam weich Eochen, wobei man eigentlich nicht hinein ftechen darf. 
Dann Iegt man das Bleifch auf ein Brettchen mit Gewicht be— 
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ſchwert, wo es liegen bleibt, bis es völlig Falt geworden. Beim 
Gebrauch werden Scheiben davon gefchnitten. Auch kann man 
ed nach dem Aufrollen räuchern und bis zum Sommer aufbe- 
wahren. 

Es ift dies Fleiſch, Ähnlich dem Round of Beef D. Nr. 16, 
eine wohlſchmeckende Beilage zu Butterbrod und allen grünen 
Gemüfen und — den jungen Hausfrauen in's Ohr gefagt — 
zugleich ein profitable8 Stück, von dem fich viel fchneiden Täßt. 


45. Ein Pöckelſtück zu machen. 


Am beten eignet fih dazu ein guted Schwanzftüd. Man 
nehme zu 7 Pfund Fleiſch 1% Maß Wafler, Y% Pfund Salz, 
2 Loth Sandzuder, Y, Loth Salpeter und 2 Eplöffel Syrup. 
Died alle8 wird zufammen ausgeſchäumt und Falt über das 
* geſchüttet, welches ungefähr 8 bis 9 Tage darin liegen 


Beim Kochen wird das Fleiſch, damit der Saft nicht heraus— 
laufe, mit kochendem Waſſer auf's Feuer gebracht. 


Anmerk. Dieſe Pöckel hält ſich ſehr lange und man kann ſie daher wie— 
der von neuem ausſchäumen und ein anderes Stück hinein legen. 


46. Pörkelfleifch durch Holzkohlen zu conferviren. 


Zu einem Stüd Fleifh von 12 Pfund wirft man 2 Hand 
sol Salz in einen Kefjel kochendes Waffer, Iäßt es fchmelzen 
und dad Fleifch eben darin auffremmeln (fochen darf ed nicht). 
Möglichft heiß reibt man es mit 12 Loth geftoßenem Salz und 
1 Loth geftoßenem Salpeter recht ftarf ein, läßt es Falt werben, 
beftreut es überall mit geftoßenen Holzkohlen und hängt ed an 
einem falten Orte, wo Luft dazu fommt, auf. 


Anmerk. Das Fleifch Hält fid) gut und ift von angenehmem Gefchmad. 


47. Dem Sleiſch ohne Rauch einen Rauchgeſchmack zu geben. 


Das Fleiſch wird wie gewöhnlich eingefalzen, dann abgewiſcht 
und ringsum mit brenzlicher Holzſäure (Eſſenz, welche einen 
Rauchgeſchmack bewirkt) bepinfelt, in ver Luft angetrodnet und 
Died Verfahren bis zu drei Malen wiederholt. Würſte bevürfen 
nur einmaligen Uberftreichend. Darauf wird das Fleifch an ei- 
nem luftigen Drte aufgehangen, kann gleich gebraucht werden 
und hält ſich recht gut, jedoch hat das NRäuchern, ſowie auch das 
Einreiven mit Holzkohlen den Vorzug. 


Anmerk Man verwechiele die Holzſäure nicht mit Holzeffig. 


560 W. Eifig. 


48. Gänfebruft zu rändern. 


Die Bruft wird som Bruſtknochen abgelöft, die Schinken im 
Gelenk abgefchnitten,! mit ‚Salz und etwas Galpeter gehörig 
eingerieben und nach 3 Tagen geräuchert. Länger ald 8 Tage 
dürfen fie nicht im Rauch Hängen und müffen während viefer 
Zeit mehr Luft ald Rauch haben. ” 

Sie werben roh, mit ihrem Fett in dünne Scheibchen gefchnit- 
ten, zum Butterbrod gegeben. 


49. Sogenannte Spirkgänfe auf pommerſche Art zu rüuchern. 


Den zum NRäuchern gut gemäfteten jungen Gänfen fchneivet 
man nad) dem Ausnehmen Füße, Hald und Flügel furz ab, fpal- 
tet fie genau in der Mitte der Länge nach, reibt fie flarf mit 
Salz ein und padt fie feft und fchließend in ein recht fauberes 
Faͤßchen, welches darnach zugedeckt wird. Darin läßt man fie 
nicht laͤnger ald 3 Tage liegen, nimmt dann die Gänfehälften 
einzeln heraus und beftreut fie, ohne die Näffe und dad daran 
hängende Salz abzufchütteln, ſtark mit trodener Weizenfleie und 
wälzt fie demnach fo darin herum, daß Bett und Fleiſch nicht 
mehr zu fehen find. Darnach hängt man fie in den Rauch, daß 
zwifchen jedem Stüd ein zweifingerbreiter Naum bleibt und vie 
Feuerhige nicht im Geringften darauf einwirfen kann. Nach 
Verlauf von 8 Tagen werden die Spidgänfe aus dem Rauch 
genommen, an einem recht Iuftigen Drte aufgehangen und nach 
£urzer Zeit mit einem zufammen gefaßten Leinwandlappen bon 
aller Kleie gereinigt. 

Die fo geräucherten Gänfe find von frifcher Barbe, gutem 
Geſchmack und erhalten fich Tange. 





W. Effig. 


1. Obfi-Effie. 


Die zum Effig beftimmten Äpfel (auch abgefallene Apfel und 
Birnen, ſchwarz gewordene Apfel aber geben dem Eiflg einen 
bittern Geſchmack) werden fo Klein als möglich geftampft und in 
einer Obftpreffe recht troden auögepreßt. Der fo erhaltene Moft 
wird in offene Bäffer getban, worin er 8S—10 Tage ftehen bleibt. 
Die Unreinigfeit gährt nach oben, wird vorfichtig abgenommen, 
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dann der Moft in Fäffer gefüllt und an einen warmen Ort bin 
gelegt. Nun erfolgt noch etwas Gährung aus dem Spundloch, 
und der vorher in Blafchen Hingeftellte Moft wird zum Nach— 
füllen gebraudyt. Iſt die Gährung ganz beendigt, jo wird das 
Spundloch mit einem nicht zu dichten Stück Leinwand bedeckt 
und die Fäffer bleiben bis zum Frühjahr ftill ftehen, wo man 
den Eſſig dann vorfichtig entweder in Fäſſer oder Blafchen ab— 
zapft. Unten im Faß findet fich immer ein ziemlich ftarfer Sag. 
Es ift ein gutes Zeichen, wenn fi eine Haut auf der Ober— 
fläche bildet, die vor dem Abzapfen nicht geftört werben darf. 


2. Burker - Effig. 


Man nehme zu 6 Flaſchen oder 4Y, Maß Waffer 11% Pfund 
Pupderzuder (Barin), Eoche foldhes Y Stunde, während dem 
man ed gut fohäumt und gieße es in ein offenes Faß. Wenn 
ed abgekühlt ift, fügt man eine Schnitte Weißbrod, die gut mit 
Hefen beftrichen ift, dazu und laffe dieſes 2 Tage gühren. 

Dann gieße man ed in ein anderes Faß, welches an einem 
warmen, trodenen Orte liegen muß, Elebe ein Papier über das 
Spundloch und mache Feine Öffnungen darein, daß die äußere 
Luft eindringen kann. Wenn man am Ejfig eine ſchöne Rhein— 
weinfarbe liebt, fo füge man anfangs zu dem Waffer und Zuk— 
fer eine Quantität Priemeln oder Schlüffelblumen, die man mit- 
kochen läßt. 


3. JZohannisbeer - Effig. 

Die Iohannisbeeren werden audgepreft, der Saft wird bis 
zum andern Tage bingeftellt und in reine Flaſchen gefüllt, wo— 
bei ver Bodenfag zurüdbleibt. Dann fest man die Flaſchen offen 
zum Ausgähren an die Sonne oder an einen warmen Ort und 
verforft fie erft dann, wenn die Gährung völlig beendet ift. 

Diefer Eifig kann ftatt franzöfifchem rothen Eſſig zu Salat 
gebraucht werden und gibt demfelben einen feinen Geſchmack. 
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Anhang. 


Arrangements 


zu kleinen und größeren Gefellfihaften, zu Frühſtücks, Mittags- 
und Abendeflen, Kaffee's und — und einem Küchenzette 
nad den Jahreszeiten geordnet, 


Es ift von mehreren Seiten der Wunfh an mich gerichtet 
worden, meinem Kochbuche Arrangements zu Gefellfchaften fol- 
gen zu laffen. Ich darf nun um fo mehr hoffen, daß dieſe über- 
haupt nicht unmillfommen fein werden, als fie insbeſondere ald 
Anhang zu diefem Buche beftimmt find. Diefe Aufgabe jedoch 
völlig genügend zu löſen, ift eine fehwierige Sache. Die Sitte 
in den verfchiedenen Gegenden ift eben fo verſchieden, als bie 
Mahl der Speifen, die fich ja auch zugleich nach dem, was man 
gerade haben kann, richten muß ; indeß können dieſe Arrange— 
ments immerhin ald bequeme KHülfsmittel dienen, und als folde 
habe ich fle möglichſt vollftändig auszuführen gefucht. Wenn 
ich dabei Manches beiprochen habe, was foldhen Hausfrauen, bie 
von Jugend auf in größeren Kreifen gelebt haben, beſſer befannt 
fein wird, ald ich e8 zu arrangiren weiß, fo bitte ich dieſes Da 
mit zu entfchuldigen, daß ich bei der Ausführung derſelben 
glaubte, auch auf diejenigen Rüdficht nehmen zu müffen, denen 
e3 vielleicht an Gelegenheit dazu gefehlt hat. 


1. Don den Anordnungen vor einer Gefellfhaft. 


Zu einer jeven Gejellfchaft, die man zu geben beabfichtigt, es 
fei eine große oder Eleinere, arrangire man alles zu rechter Zeit, 
überlege und notire, welche Gäfte gebeten, was für Gerichte ge 
geben werben follen, und was dazu an Lebensmitteln beſchafft 
werden muß; forge für alles, was zum Decken ver Tafel gehört, 
puße vorher, wenn ed nöthig fein follte, Silberzeug, Porzellan 
und Gläfer nach, ſorge für geriebenen Zuder, ver oft unvorher⸗ 
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gefehen bei Tifche gebraucht wird; bei Abenpgefellfchaften für das 
Auffteden und Anbrennen der Lichte, bei Mittagseffen zugleich auch 
für gebrannten Kaffee, gefchnittenen Zuder, und ftelle das Kaffee- 
fervice vollftändig im Nebenzimmer Hin; dede wo möglid am 
vorhergehenden Tage die Tafel, arbeite überhaupt gehörig vor, 
und fei gefleivet, ehe die Gäfte erfcheinen, damit man durch fie 
nicht in Verlegenheit gerathe, vielmehr ihnen fogleich heiter und 
herzlich entgegen treten könne. Hauptſächlich ſehe man darauf, 
die Gäfte mehr durch Baftfreundfchaft und angenehme Unterhal- 
tung bei einigen gewählten und gut zubereiteten Schüffeln, als 
durch Abfpeifung mit mannigfaltigen Gerichten zu bewirthen. Da 
der Luxus unferer Zeit aber oft eine reich befegte Tafel fordert, 
fo find auch große Effen neben ven Eleineren berüdfichtigt, bei 
deren Zufammenfeßung ich mich auf den Inhalt meined Kochbu= 
ches bezogen habe. 


2. Dom Derken einer großen Tafel. 


Es ift immerhin angenehmer und bequemer, die Gäfte an einer 
Tafel zu placiren. Bei Mangel an Raum ift dies aber oft 
ſchwierig. Um in folchen Fällen die Tafel gleichmäßig befeßen 
zu können, thut man wohl, die Tifche in Form eines Hufeiſens 
zu ftellen, wobei aber Ruͤckſicht auf bequemes Öffnen ver Thü— 
ren und das Bedienen der Tafel genommen werden muß. 

Bei Hochzeitöfeften werben feine Damaftgebede, meift ungenäßt, 
gebraucht, damit fie nichts von ihrem Unfehen verlieren; doch 
fann man dies nach Belieben halten. Das Tifchtuch läßt man, 
wenn e8 fein fann, wohl eine halbe Elle herab hängen, die 
Zipfel nimmt man in kleine Balten zufammen und ftedt fie mit 
einer Nadel feit, fo daß auf der rechten Seite, ohne daß die 
Nadel zu bemerfen ift, die Falten fächerförmig fich ausdehnen, 
oder ed wirb in der Mitte des Zipfels eine Fleine Rofette ges 
bildet und diefe mit einer leicht herunterfallenden feivenen Schleife, 
blau oder rofa, zierlich gebunden. Die Couverts werden fo weit 
auseinander gelegt, daß die Gäfte nicht genirt, fondern recht 
bequem neben einander figen können, welches durch das Hinftel- 
Ien einiger Stühle am richtigften zu probiren if. Es werden 
nicht mehr als zwei flache Teller aufeinander herumgefegt, die 
Servietten auf dem Teller mit einem EFleinen darunter liegenden 
Brödchen zur Suppe, nach Belieben flach oder Fünftlich gefaltet, 
Bingelegt, das Meffer rechts, die Schneide nach dem Teller bin 
(bei Mittagseffen den Löffel daneben), und die Gabel links zur 
Seite, die Spigen der Zinfen nad) unten gekehrt. Bei Mittagd- 
eſſen werden die Suppenteller aufeinander geftellt mit dem Suppen= 
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Yöffel davor Tiegend, fo auch die Vorlegelöffel dahin gelegt, wo die 
Suppenterrine und die Gerichte ftehen follen. 

Bei Hochzeitseſſen hauptfächlich, doch auch bei anderen Effen, 
macht man die Mitte der Tafel gern zu Oben, wo die beiden 
Pläge des Brautpaared durch ein auf dem Couverte liegendes 
feine Bouquetchen von Myrthen und einer halb aufgeblühten 
Nofe zufammengebunden, bezeichnet werden. Recht hübſch ift es, 
wenn auch jeded andere Couvert ein Blumenfträußchen ziert; je= 
doch müffen alle fi) ganz von denen des Brautpaared unter- 
fcheiven. Dad DVerzieren der Couvertd mit Blumenbouquetchen 
fann indeß nicht nur bei Hochzeitseffen, fondern audy bei andern 
fröhlichen Beften gefchehen. Zugleich wird jedem Gaft durch ein 
auf dem Couverte Tiegended Zettelchen, worauf der Name ge— 
fchrieben fteht, fein Plat angemwiefen, wobei nur auf Unterhal- 
tung, nicht auf Stand und Rang Rüdficht genommen, vielmehr 
bei einer feinen Bewirthbung ganz vermieden wird. Die Pläße 
werden ſo geordnet, daß nirgend ein Oben zu finden ift, wodurch 
auch noch der Zweck erreicht wird, daß die Yamilienglieder fich 
an der ganzen Tafel vertheilen, aljo die Unterhaltung anregen 
und zugleich das Fehlende beachten können. Wenn ich erwähnte, 
daß die Mitte der Tafel zu Oben gemacht wird, fo ift nur da— 
mit gemeint, daß von da, wie ich mich näher darüber ausfprechen 
werde, der Glanzpunft ausgeht. Gläfer für verfchiedene Weine 
werben zufammen, nicht in einer Reihe, links, etwas feitwärts 
vor dad Gouvert hingeftellt. Wird vor der Suppe ein Glas 
Portwein oder Madeira gegeben, fo wird verfelbe entweder durch 
die Bedienung in kleinen Gläfern herum präfentirt, oder e8 wer 
den Portwein und Madeira-Flafchen auf die Tafel geftellt. Die 
Meinflafchen in ihren Slafchentellern werben zu beiden Seiten 
der Tafel, etwa jedesmal bei dem fünften Gouvert aufgeforft 
bingeftellt ; doch fo, daß fie nicht gegen einander, fondern fchräg 
gegenüber zu ftehen fommen. Wird rother und weißer Wein 
zugleich aufgefegt, fo wechfelt man mit ven Slafchen. Bei Abend— 
effen, mo nicht etiwa der Saal oder dad Gefellfchaftszimmer auf 
andere Weife hinreichend beleuchtet ift, wird jeder Flaſche gegen- 
über ein Licht geftellt, Hat man große Lampen, fo fann man 
von der Mitte der Tafel aus, eine rechts und eine links, in ge= 
höriger Entfernung, einen Plab finden. Einſätze mit Senf, 
Del und Effig zu Salat und Falten Fiſchen dürfen nicht feh— 
Ien, und Salz- und Pfefferfäßchen ftellt man hin und wieder 
neben die Couverts. ft kein Büffet im Zimmer, fo wird ein 
Nebentifch gedeckt, der verjehen wird mit reichlich Tellern, Meffern 
und Gabeln zum Wechfeln, auch noch mit einigen Löffeln, Glä— 
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fern und Waffercaraffen (die aber erft beim Anfang des Effens 
frifch gefüllt werden), mit Brod und einer Serviette zum et— 
waigen Gebrauch. 


3. Dom Arrangiren einer großen Tafel. 


Wie ſchon erwähnt, ift die Mitte der Hauptpunft der Tafel. 
Es wird daſelbſt eine anfehnliche Torte, deren Rand mit grünen 
Blättchen verziert ift, bingeftellt. Hat man zwei Torten, jo er= 
hält ein Auffa von Silber oder Kryftall, mit Früchten aller 
Art gefüllt, in der Mitte einen Plag. Im Herbſt läßt fich der— 
felbe am jchönften füllen. Man legt weiße und rothe Trauben 
mit einigen Ranfen, Pflaumen, die mit den Stielen gepflüdt 
find und ihren blauen Schein noch haben, frifche Wallnüffe, feine 
Tafelbirnen, Feigen, Apfelſinen und vergl. abwechſelnd mit klei— 
nen Weintraubenblättern zierlicy georonet hinein. Im Winter 
und Frühjahr kann dieſer Aufſatz mit Apfelfinen und eigen, im 
Sommer mit Blumen gefüllt werden. 8 bleibt derfelbe feiner 
Größe und Schwere wegen auf feinem Plage ftehen und ed wer— 
den beim Deifert Früchte daraus auf Schalen herumgereicht; 
oder wenn man im Herbſt reichlich Brüchte hat, jo legt man zu= 
gleich einzelne derjelben auf Schalen oder in Fruchtförbchen, und 
fett folche, zwei verjchiedene gegenüber, am Ende der Tafel, in 
der Nähe ver beiden Iorten bin, die dann beim Deffert herum— 
gereicht werden, und der Aufjag bleibt unberührt. Um dieſen 
Aufjag werden Kryftalltellerchen mit feinem Conditor-Gebadenen 
gefeßt. Der Überficht halber werden hier einige genannt: 

Verzuckerter Kalmus. 

Süße und bittere Macronen. 
Chocoladeplägchen. 
Preffermünzfügelchen. 

Schaumfachen in verfchiedenen Farben. 
Gebrannte Manveln. 

Devifen. 

Fragen und Antworten. 
Punfchfügelchen. 

Anisförner. 

Gedulpplägchen. 

Kleined Marzipan. 

Weiße und rothe Bohnen. 
Zimmetitangen. 

Kleine Bonbons und Knallbonbons. 

Nach diefen wird recht und links eine feingefüllte Blumen- 
Vaſe geftellt; ift jedoch der Korb mit Blumen gefüllt, fo ſetzt 
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man an den beiden Enden der Tafel eine hübfche Blumen-Bafe, 
oder bei einer fehr Iangen Tafel auch nod) eine auf die Zwiſchen— 
punkte derfelben. Um die Blumen-Vafe, die wir nun von ber 
Mitte ver Tafel an rechtd und links neben den Eleinen Sachen 
ftehend, und denfen, werben Fleine Kryſtall- oder Porzellan 
fhüffelden mit feinem Eingemachten gejegt. Dann bleibt ein 
leerer Raum für Gemüfe und Beilagen. Darnadı folgt eine 
Geleefhüffel oder eine Schüffel mit Faltem Fiſch, und dann eine 
Eremefchüffel, vie man mit Succade, Eleinen Schaumfachen, ein— 
gemachten Hagebutten, Berberigen oder auch mit gefpaltenen 
Mandeln und Blumenblättchen niedlich verzieren fann. Nun 
bleibt bei einer Iangen Tafel wieder ein leerer Raum, wo eben 
falls Gemüfe und Beilagen hingeftellt werden. Dann läßt man, 
im Sal eine Falte Paftete gegeben werden foll, diefe folgen, da— 
nah Compotes, die Torten und Früchte. 

Die Suppe wird an einem Nebentifche aufgegeben. Die Ge- 
müfe werden beim Wegnehmen von der Tafel mit andern Schüf- 
feln gewechjelt, z.B. mit irgend einem Ragout oder einer war— 
men Paftete, einem Pudding, Braten. Nach dem legten warmen 
Gericht ſetzt man die nebenan ftehenden Schüffeln ein wenig 
näher, damit Feine leere Räume entftehen. 

Diejed jebt angegebene Arrangement ift in vielen Gegenden 
noch zu üblih, ald daß ich es hätte übergehen dürfen, indeß 
finde ih Folgendes ungleich angenehmer und feiner: 

Die Mitte der Tafel wird mit jenem Auffag oder mit einer 
anjehnlihen Torte, umgeben von Kleinen Gonditorfachen, befegt; 
ferner: mit Compoted und Eingemachtem, Cremes, Geleefchüffeln, 
Falten Fifchen und Früchten und zwifchendurch mit Blumen ver— 
ziert. Die warmen Speifen werden auf einen gedeckten Seiten- 
tisch geftellt, das Fleifch dort trandhirt und Alles einzeln herum— 
gereicht. 

Bei warmen Gffen, wo die feinfte Etiquette beachtet wird, 
fommt jedoch Fein Gericht auf die Tafel. Es wird diefe nur 
mit füßen Gelees, Gonfitüren, Kleinen Conditorfachen und feinen 
Früchten in Gefchirren von Silber oder Kryftall mit Blumen- 
verzierungen decorirt. Die Suppen, nebft allen andern Gerid- 
ten ftehen auf einem gebedten Tijch im Nebenzimmer, wo zugleich 
dad Tranchiren der Braten gefchieht und von mo aus die Spei- 
fen nach ihrer Reihenfolge einzeln präfentirt werden. 


4. Bon Bedienen einer Tafel. 


Es ift dies bei einem Gefellfchaftseffen gar Feine Nebenfache, 
da die feinfte und Eoftbarfte Bewirthung durch eine fehlechte Bes 
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dienung ungemein verliert. Hat man Feine eingeübte Leute, fo 
inftruire man fie vorher gehörig, worüber ich das Wefentlichfte 
zu bemerfen mir erlaube. 

Vorab mache ich aufmerffam darauf, daß die Bedienung fid) 
recht propre kleide und fich mit leichten Schuhen verfehe. Die 
Schüſſeln und Saucieren werden beim Präfentiren mit einer 
feinen Serviette, und bei ganz feinen Efjen nicht mit der bloßen 
Hand, fondern mit weißen, baummwollenen Handfchuhen angefaßt. 


Das Präfentiren gefchieht an der linfen Seite der Gäfte mit 
der linfen Sand, weil dies die Gäfte am menigften genirt, be= 
butfam, damit Keiner beläftigt werde; das Wegnehmen ver Teller 
aber mit der rechten Hand an der rechten Seite. Befonders 
enipfehle man die größte Achtfamfeit beim Herumreichen der Sau— 
cen, da diefe leicht unangenehme Situationen herbeiführen kön— 
nen. Beim Wegnehmen der Suppenteller wird ein Teller in 
die linfe Sand genommen, worauf jedesmal der Löffel gelegt 
wird, die Teller werden mit dem Arm an fich haltend gefaßt 
und aufeinander gefeßt; doch nicht zu viel, damit das Abnehmen 
nicht fchwerfällig von Statten gehe. Das Zufammengehörende, 
3. B. Gemüfe und Beilage, Braten und Sauce wird bon Zweien 
fo jchnell nad) einander folgend gereicht, ald gefchähe ed von ei— 
ner Hand; damit das Erftgenommene nicht kalt oder gegefjen 
werde, ehe die Speife vollftändig präfentirt worden if. Sind 
alle Gäfte bedient, fo muß gut darauf geachtet werden, mo noch 
etwad angebracht werden Fann, zum dritten Male aber wird 
nicht gefragt. 

Bei jedem Gericht werden die Teller und bei feinen Efjen 
auch jedesmal Gabel und Meffer gemechfelt. Bei Er&mes wird 
der Teller mit dem Eröme-Röffel darauf liegend hingeſetzt. Zu— 
gleich empfehle man beim Bedienen zwar recht rajch, doch finnig 
zu verfahren, beim Aus- und Eingehen die Thüren geräufchlos 
zuzumachen und beim Deffert fich zu entfernen. 

Nah aufgehobener Tafel führe die Wirthin die Damen aus 
dem Speijefaal in ein Cabinet, wo der Kaffee ferbirt wird, wäh— 
rend dem die Herren an der Tafel noch verweilen. Sobald die 
Damen verforgt find, werde von der Bedienung ein SKaffeebrett 
mit eingejchenkten Taſſen, Zuder, Sahne und Arrac oder Rum 
in den Speifefaal gebracht und den Herren eine Tafle Kaffee 
angeboten. 

Uebrigens ift noch zu bemerken, daß die Bedienung bei jeder 
Art Gefellichaft zuerft bei den Damen und nicht immer an ein 
und derſelben Stelle, ſondern bald hier, bald dort zu präfentiren 
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anfängt, damit feinem Gafte eine a Stellung gege— 
ben werde. 


5. Eingang zu den Effen. 


Ehe wir zu den Arrangements der Efjen übergehen, möchte 
ih im Allgemeinen Einiges dabei bemerfen. 

Wie fchon zu Anfang erwähnt, beabfichtige ich nur, die fol« 
genden großen Effen ald bequeme Hülfsmittel bei Gefellichaften 
zufammenzuftellen. Es fünnen nach Belieben aus dieſen ober 
jenen einzelne Gerichte gewählt und daraus Eſſen arrangirt wer— 
den. Sollte e3 belieben, dieſe angegebenen Eſſen zu benußen, 
fo kann immerhin hier over da ein Gericht ausfallen, ohne daß 
das Effen dadurch unvollftändig zu nennen wäre. Auch hat man 
fih nach augenblidklicher Sitte Feineswegs ftrenge an eine be= 
ftimmte Reihenfolge zu binden; ich habe bei den feinften Gefell- 
fchaftseffen die Gerichte oft in ganz verfchiedener Reihenfolge 
gefunden, nur werde ich das beflimmt Angenommene bier Furz 
mittheilen. 

Auftern werden neben einem Glas Champagner nad) der Suppe, 
und zwar auf einem Teller, worauf etwa 6 Stüd geöffnet in 
ihrer Schale mit dem Achtel einer frifchen Zitrone liegen, deren 
Saft ein Jeder darüber träufeln fann, den Gäften gereicht. So 
wird auch der Caviar entweder auf ganz frifch geröftete Schnitt- 
chen Weißbrod oder PBumpernidel geftrichen, präfentirt. Beides 
wird auch bei Abendeffen genommen. Nach der Suppe gibt man 
nach Belieben Pajtetchen und läßt dann ein Voreſſen folgen. 
Marme Bafteten werden nach der Suppe oder nach dem Gemüfe 
gegeben; kalte Pafteten jedoch nur nach dem Braten. Warme 
Puddings oder Aufläufe werden vor dem Braten gereicht. Die 
Braten werden nicht zugleich präfentirt, man läßt fie nacheinan= 
der folgen, und zwar den einheimifchen vor dem Wildbraten, fo 
wird auch, wenn: zweierlei Ragouts da find, das weiße vor dem 
braunen gegeben. 

Wird Champagner gereicht, fo gefchieht die beim Braten; 
doch wird derfelbe auch bei den Auftern nach der Suppe und 
zugleich beim Braten eingefchenkt. Mitunter wird bei Abend- 
eifen ftatt de Champagners auch noch wohl eine Bowle gemacht, 
mehr wird dieſe jevoch bei Frühſtücks gegeben. 

Bei der Wahl des Bleifches hat man Rückſicht darauf zu neh— 
men, daß von einer Art Fleiſch keine zweierlei Gerichte erſchei— 
nen. Gibt man z. B. einen Roſt-Beef nach der Suppe, ſo 
kann man keinen Mürbebraten zum Braten oder zu einer Gelee— 
ſchüſſel beſtimmen. Bei einem Kalbskopf wähle man wo mög« 
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ich feine Kalbs⸗Cotelettes. Es wird feine Hafenfuppe genoms 
men, wenn Safenbraten gegeben werden foll, und feine Paftete 
von Schwarzwild, wenn Reh— oder Hirfchhraten folgen. 

Bei Fleinen Effen, die etwa aus vier bis fünf Gängen befte- 
ben, kann man nad der Suppe dad Suppenfleifch mit einer 
Sauce oder etwas Salat geben. Dann kommt Gemüfe mit Bei- 
lage, Braten mit Compote und darnach läßt man einen Pudding 
oder Auflauf folgen, der dann die Stelle eined Kuchens vertritt. 
Hat man indeß noch einen Kuchen, jo gibt man den Pudding 
sor dem Braten. 

Bei großen Effen mwird felten darauf gefehen, was eine reich 
befegte Tafel Eoftet, obgleich, ohne daß es zu bemerken ift, darin 
viel gefpart werben kann. Died lernt fich aber erft mit der 
Zeit, während man bei kleinen Eſſen und im täglichen Leben 
mehr Gelegenheit hat, ſich darin zu üben, gute und paffende 
Gerichte mit wenigen Koften zufammenzuftellen. 

Wird bei Kleinen Effen nach einer Fleifchfuppe dad Suppen— 
fleiich ald Beilage zu einem dazu paſſenden Gemüfe gegeben, 3. B. 
MWirfing, folgt dann noch Braten. mit Compot und etwa noch 
ein Nachgericht, fo Fann ein jolches Effen bei einem freundfchaft- 
lichen Beſuche ſehr wohl gelten. 

Man jehe bei Eleinen Efjen darauf, eine Hauptfleifchipeife zu 
haben und richte darnach das Effen ein. Will man z.B. zum 
Gemüfe einen Roft-Beef, Sauerbraten, Beef A la Mode, Kalbs— 
braten, ein Stück NRauchfleifch oder Schinfen u. ſ. w. geben, fo 
kann ftatt Bleifchfuppe eine andere gute Suppe genommen wer— 
den, over es fann die Suppe auch ganz fehlen. ' Statt Braten 
fann dabei ein Nachgericht folgen. Hat man ald Hauptfleifch- 
fpeife einen großen Braten, fo fann man zum Gemüfe eine Fleine 
Beilage wählen, 3. B. Eotelettes, Eleine Sricadellen, gefchnittenen 
falten oder rohen Schinfen u. dgl., und fo läßt fich auf dieſe 
Meife durch verftändiges Ueberlegen Vieles erfparen. 

Zu bemerken ift noch, daß e3 jet zum feinen Ton gehört, 
wenige, aber fehr feine Gerichte zu geben. 

Auch wird häufig zum Braten fein Compot, fondern nur 
Salat, und darnach die Compotes mit etwas Gebadenem gege- 
ben. Man wird aljo bier bei den mitgetheilten Speifezetteln 
auch einige finden, die dem neueren Tone angehören. 


6. Mittagseffen im Februar, März und April. 


1, 
1. Braune Bouillon mit Eierklößchen und Fräftige weiße Bouil- 
Ion, wozu Reis und Parmefankäfe gegeben wird. 
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2. Auftern, Champagner dazu. 

3. Paſtete von Macaroni und Schinfen mit Trüffelfauce oder 
Schinken in Madeirafauce. 

4, Rofenkohl und Fleine gebratene Kartoffeln mit Würftchen von 
Schweinefleifch oder Fleinen Sauciſſen und Escalopps von 
Kaldfleifch oder Lamm-Eotelettes. 

Eingemachter Blumenkohl oder Spargel mit geräuchertem 
Lachs und gebratenem Midder (Kälbermildy). 

5. Tarbutte mit Gapernfauce. 

6. Blammender Plumpudding mit Arrac oder Rum um 
Schwammpubding mit Schaumfauce. 

7, Rebbraten mit frifchem Salat, Pideld, eingemachten Kirfchen 
und Birnen. 

8, Schnepfen mit feinen Gonfitüren und Ingwer. 

9, Wein= oder Zitronengelee. 

10. Banille-€i3. 

11. Brauttorte. 

12. In der Mitte der Tafel ein Auffag mit Apfelfinen, Malaga: 
Trauben, Beigen, Mandeln und Traubenrofinen, umgeben 
voll Eleinem, feinem Conditor-Geback. 


2. 

1. Kräftige weiße Bouillon mit Figurennudeln und Griesmehl- 
flößchen. 

2. Fifchragout, dazu Auflauf von Reid mit Kreböbutter. 

3. Schneidbohnen, in Büchfen oder Krügen eingemacht und ei— 
nem Schüfjeldyen fleiner, feiner Kartoffeln mit Beterftlien- 
fauce übergoffen, nebft geräucherter Ochfenzunge und Krofetö 
von Midder und Saroellen. 

4. Eingemadhte Erbfen mit Würftchen von Faltem Kalböhraten. 

5, Korinthenpubding mit Schaumfauce. 

6. Lammbraten mit Salat von eingemachten Gurfen, Rothebeett 
und gefochtem Sellerie, nebſt halben Äpfeln in Wein gekodt, 
mit Apfel- und Preißelbeer-Gelee belegt. 

7. Rehziemer mit Zudergurfen, Quitten, Johannisbeeren, Apri⸗ 
koſen, Hagebutten und deutſchem Ingwer. 

8. Kalter Weinpubding. 

9. Servirte Ananas oder halbe Apfelfinen mit geriebenem Zuder. 

10. Macronen-Schaumtorte. 
11. Feines Conditor-Gebadene, Mandeln und Traubenroſinen. 
12. Butter und englifcher Käſe. 


3. 
1. Kräftige Bouillon mit Reisnudeln und Gierklößchen. 
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2. Warme Paſtete von Tauben mit Krebsſchwänzen, Midder 
und Spargel. 

3. Kleine gut gebratene Kartoffeln und Spinat mit Beignets 
von Bifch und in Butter geröfteten Semmelftreifchen garnirt, 
nebft einer Beilage von kaltem geräucherten Schinken, Zunge 
oder hamburger Rauchfleifch. 

Scorzoneren mit Kalbscotelettes. 

4. Hecht mit Parmefanfäfe. (Siehe Fifche.) 

5. Reispudding mit Macronen mit einer Schaumfauce. 

6. Kapaun mit Sellerie-Salat und gebadenem AÄpfelmus. 

7. Rehziemer mit verſchiedenen Confitüren und Branntweins— 
früchten. 

8. Banille- Er&me mit Macronen und Gelee, Tutti frutti ge— 
nannt. 

9, Manveltorte. 

10. Früchte in einem Auffag nebft Conditor-Gebackenem. 


4. Ein Efſen für Herren. 


1. Kalbskopfſuppe. 

2. Geröſtete Schnittchen mit Gapiar. 

3. Auflauf von Macaroni, Schinken und Käſe. (Zu gleichen 
Theilen.) 

4. Roſtbeef mit Teltower Rüben, kleinen, gut gebratenen Kar 
toffeln und ruſſiſchen Gurken. 

5. Friſcher oder eingemachter Spargel mit geräuchertem Lachs. 

6. Flammender Plumpudding mit Arrac, Zucker, Fidibuſſe und 
Licht. 

7. Hirſchbraten und junge Hähnchen (Kücken) oder eine Schüſ— 
ſel gebratener Tauben mit Salat von Gurken, Sellerie und 
Rothebeete, nebſt deutſchem Ingwer, Quitten, Preißelbeeren 
und eingemachten Wallnüſſen. 

8. Leipziger Punſchauflauf. 

9. Weingelee von Gelatine. 

10. Brodtorte. 
11. Bittere Macronen, Traubenroſinen und Krachmandeln. 
12, Butter und engliſcher Käfe. 


5. Ein Effen für Herren. 


1. Kräftige Bouillon mit Fleifchflößchen, Neid und Parmefan- 
fäfe dazu gereicht. 

2. Auftern, Champagner dazu. 

3. Mod-Turtle-Baftete. 
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4. Sauerkraut mit Hecht, garnirt mit gefüllten Krebsnafen. 
Eingemachte Erben und Wurzeln (zufammen gekocht) mit 
2 Beilagen: Krokets oder Edcalopps von Kalbfleifch, roher 
Schinken oder Sommermurft. 

5. Schwarzbrodpubding mit Rumfauce. 

6. Ein Spanferfel mit frifhem Salat und Selleriefalat. 

7. Schnepfen oder junge Hähnchen (Küden) mit Branntweind- 
früchten, Duitten, eingemacdhten Aprifofen und Ingwer. 
(Siehe Compotes.) 

8. Vanille- oder Apfelſinen-Eis. 

9. Macronenkuchen. 

10. Kleines Deffert, Butter und emmenthaler Käfe. 


6. Ein Efjen für Herren. 

1. Mod-Turtle-Suppe. 

2. Eine Schüffel mit Sardellenbrödchen. 

3. Sauerfraut mit Leberflößen, Kartoffelmus mit braun ge— 
machten Zwiebeln bedeckt und gefochter geräucherter Schin— 
fen. 

4. Geſpickter Hecht. Auf fächfifche Art. 

5. Ein gebratened Lamm mit eingemachten Pideld, Zudergurs 
fen, Pflaumen und Aprikofen. 

6. Spanifcher Reis. i 

7. Englifcher Plumkuchen. 

8. Traubenrofinen, Krachmandeln, Butter, Timburger Käfe. 

7. Ein Effen für Herren. 

1. Kräftige Bouillon mit Wurzelwerk, etwas feiner Perlgerfte 

und Markflößchen. 

2. Schinfenjchnittchen. 

3. Roſtbeef mit Macaroni und gebratenen Kartoffeln. 

4. Hecht mit Parmefanfäfe und Zwiebeln. 

5. Korinthenpubding mit Schaum= oder Rumſauce. 

6. Schweindbraten wie Wildbraten zubereitet, mit rufftjchen 
Gurfen, PBreißelbeeren, Melonen und Quitten in Cognac. 

7. Zitronentorte mit Reis. 

8. Brod und Sardellenbutter. 


8. 
1. Grüne Körnerfuppe mit Griesmehlflößchen. 
2. Kalbskopf mit holländifcher Sauce oder mit Sauce zum 
Kalbökopf. 
3. Gebratene Kartoffeln, Roſenkohl mit Lammcotelettes und 
Sauciſſen. 
4. Gefüllte Zwiebeln. 
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5. Hecht mit gelber Sauce. . 

6. Mürbebraten (mit Sahne gebraten) mit Perlzwiebeln gar- 
nirt und Salat von eingemachten Gurken, nebft halben Äpfeln, 
in Wein gekocht, mit Hagebutten verziert. 

Kapaune mit Wurzelcompote, eingemachten Johannisbeeren, 
deutfchem Ingwer und Zudergurfen in Figuren. 

7. Kalter Zitronenpudding. 

8. Nienburger Bidquit mit Gelee von Kirfchäpfeln oder ande- 
ren Früchten. 

9. Kleines Deffert und Früchte. 

9 


1. Gute Hühnerfuppe mit Reis und Weißbrodklößchen. 

2. Dad Suppenhuhn mit der Sauce zu gefochten Hühnern. 

3. Spinat mit Eiern garnirt und gebratene Kartoffeln mit Es— 

calopps von Kalbfleifch und Schinfen-Aufell. 

4. Griesmehl-Pudding mit rother Weinfauce. 

5. Gehackter Braten auf jächftfche Art, mit frifchem Salat, 
Brünellen, halben Apfeln und Preißelbeeren oder rothen 
Pirnen. 

- Blancmanger. 

. Öewürzfuchen. 


10 


10. 
. Schlefifiche Selleriefuppe. 
. Eier mit Senffauce. 
. Englifcher oder immermwährender Spinat und gebratene Kar- 
toffeln mit Klopps von Schweinefleifch oder Schweindcote- 
lettes. 
4. Roſtbeef mit Salat von den in der Suppe gekochten Selle— 
rieknollen und Preißelbeeren. 
5. Karthäuſer-Klöße mit Sauce. (Siehe Abſchnitt I. Nr. 58.) 
11 


DD - 


1. Rindfleifchfuppe mit feiner Berlgerfte und Schwanmflöß- 
hen. 

2. Suppenfleifh (eine Beibruft) mit ruffifchen oder Salzgurfen 
und Gewürzfenf. (Siehe Saucen.) 

3. Pet-ſai (chinefifcher Kohl) und gut gebratene Kartoffeln mit 
gebrutener Fricadelle. 

4. Eine gefüllte Kalbsbruſt mit Preißelbeeren und Zwetſchen. 
(Siehe feined Compot von getrodneten Zmetfchen.) 

5. Warmer Reiskuchen. 

12. 
1. Sauerampferfuppe. 
2. Kartoffeln und Hecht auf fächftfche Art. 
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3. Kalböbraten mit Nuveln (Eier⸗, Milch- und Mehlfpeifen) 
und gefochten Zwetſchen oder getrockneten Apfeln. 
4. Aniskuchen. 
13. 


1. Kaldfleifchfuppe mit Neid und Weißbropflößchen. 
2. Ochſen- oder Rindfleifch wie Hafen gebraten, gekochte Kat 
taoffeln und Gurfen. 
3. Kartoffelpubding mit rother oder weißer Weinfauce, ober 
Reismehl- Auflauf. 
4. Kleined Gebadene, Butter und Käfe. 
14. 
1. Weinfuppe. 
2. Bolenta. (Siehe Geflügel.) 
3. Gehadter Braten mit Roſen- oder Sproſſenkohl und gebra- 
tenen Kartoffeln. 
4, Karthäuſer-Klöße mit Bruchtfauce oder Compot. (I. Nr. 58.) 
15. 


1. Schlefifche Selleriefuppe. 
2. Dampfnudeln oder Klöße zu gleichen Theilen mit braun ge 
machter Butter und gefochtem Obft. 
3. Eingefihnittener Kalbsbraten mit Salat von den in ber 
Suppe gekochten Selleriefnollen. 
4. Früchte, Butter und Käfe. 
16. 


1. Suppe von Perkgerfte mit weißem Wein. 
2. Beef & la Mode mit Kartoffeln. 
3. Ohrfeige mit Gelee gefüllt. 
4. Butter und Käfe. 
17. 


1. Bierfuppe. 

2. Sauerfraut mit gefochtem Schinken. 
3. Gefüllte Tauben mit Compot. 

4. Etwas kleines Backwerk. 


18. 
1. Fleiſchſuppe. 
2. Grüne eingemachte Bohnen mit Grilladen von Podelfleifd- 
19. 


1. Kerbel-Suppe. 
2. Pfeffer-PBotthaft mit Kartoffeln. 
3. Zwiebäcke mit einer Saure. 
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20. 
1. Schnellgemachte Rindfleifchjuppe. 
2. Brifcher Kalböhraten mit Nudeln und getrodneten geftonten 
Äpfeln oder Zwetfchen. 


21. 
1. Stodfiih und Kartoffeln mit Butter und Senf. 
2. Gefüllte Plinzen. 


22. 
1. Beeffteaf3 mit Kartoffeln. 
2. Englifche Obftpaftete. 
3. Butter und Kaͤſe. 

23. 
1. Sleifchfuppe. 


2. Schellfiſch und Kartoffeln mit Butter und Senf. 
24. 


1. Sauerampferfuppe. 
2. Suppenfleifh in Rofinenfauce mit Kartoffeln. 
25. 


1. Erbfenfuppe mit Häring. 
2. Kartoffelbrei, Sauerkraut mit Schinfen, oder Pöcdkelfleifch. 
26 


1. Braune Knochenfuppe. (Siehe Hafenfuppe.) 
2. Jan im Sad mit rohem Schinfen. 
27. 
1. Kerbeljuppe. 
2. Bolenta. (Siehe Geflügel.) 
28. 


1. Braune Suppe. 
2. Gerſte (Graupen) mit Zwetichen, fiehe Eier-, Milch = und 
Mehlipeifen, und Rauchfleifch oder roher Schinken. 
29, 


1. Stedfrüben mit Grilladen von Suppenfleifch. 
2. Preißelbeer-Schnittchen. 
30. 
1. Kräuterfuppe. 
2. Kartoffeln, getrodfnete Schneidbohnen mit jedem belichigen 
Fleiſch. 


1. Bierſuppe. 
2. Eingemachtes Stielmus mit magerem Speck. 
32. 


31. 


1. Kartoffelſuppe mit Wurzelwerk. 
2. Speckklöße mit gekochten Zwetſchen oder getrockneten Apfeln. 
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33. 


1. Kerbelfuppe mit FleifchElößchen. 
2. Reisbrei mit Zuder und Zimmet. 


34. 
Kartoffelbrei mit Hachee von übriggebliebenem Suppenfleifch oder 
Braten. 
35. 


Lorber-Kartuffeln mit Bricadellen von gebratenem oder gefochtem 


Bleifch, oder auch Panhas. 


36. 
Kartoffelflöße mit gefochtem Obſt und eingefchnittenem Kalbs— 
braten. | 
37, 


1. Suppe von Brühe, worin Kartoffelklöße gekocht find. 
2. Gold und Silber mit Schweinefleifch. 


7. Abendeffen im Februar, März und April. 


1. 


1. Mod-TurtlesBaftete. 

2. Gekochter Lachs und Kartoffeln mit Butter und Senf, oder 
Peterſilie. 

3. Korinthenpudding mit Weinſauce. 

4. Lammbraten mit Salat von Sellerie, Rothebeete und Gurken. 

5. Tauben mit Wachholder gebraten, Compot von Reis mit 
Zitronen, Branntweinsfrüchte oder Ingwer. 

6. Wein=Gelee von Gelatine. 

7. Manveltorte. 

8. Kleined Defjert, Traubenrofinen und Mandeln. 

9, Butter und englifcher Käfe. 


2. 


1, Zungenragout mit Klößchen. 

2. Kartoffeln, Scorzoneren mit Kalbs-Cotelettes. 

3. Bareirter Hecht mit Gapernfauce. 

4. Rartoffelpudding mit Schaum= oder rother Weinfauce. 

5. Rehziemer mit Salat von Apfeln und Zitronen (fiehe Com- 
poted) und feinen eingemachten Früchten. 

6. Arrac-Eröme. 

7. Apfelſinen-Eis. 

8. Gewürztorte. 

9. Kleines Deffert. 
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3. 
1. Bouillon in Taſſen. | 
2. Schüffel mit Braten, Macaroni und gebratenen Kartoffeln. 
3. Schnepfen mit Wurzel-Compot und eingemachten Früchten. 
4. Kapaun in Gelee mit Sauce. 
5. Spanifcher Reis, 
6. Macronentorte. 
7. Kleined Deffert und franzöftfche getrodnete Früchte. 


4. 
1. Ein feines, braune Ragout von Tauben, Enten oder Ochien- 
unge. 
2. Fiſchſalat. 
3. Rehbraten mit feinem Compot und eingemachten Früchten. 
4. Schwammpudding mit Weinfauce. 
5. Eröme von faurer Sahne mit Haufenblafe. 
6. Macronenkuchen und Deffert. 


9. 

1. Bouillon in Taffen und geröftete Schnittchen mit Sarbellen- 
Butter. 

2. Hecht mit Parmefanfäfe. 

3. Geflügelfalat. 

4. Wildbraten mit eingemachten Früchten und beliebigem Com— 
pote. 

5. Eispudding von Weit. 

6. Brauttorte. 

7. Brüchte, kleines Badwerf. 


6. 
1. Geflügel-Ragout mit Schnitten von Blätterteig. 
2. Kabljau und Kartoffeln mit Butter und Senf. 
3. Flammender Plumpudding. 
4. Mürbebraten mit Salat. 
5. Compote und Confitüren mit Mandelplägchen oder Bisquits. 
6. Zitronentorte mit Reis. 
7. Kleined Gebadene, Früchte, Sardellenbutter und Brod. 


7. 
1. Fiſchragout mit italieniſchem Reis. 
2. Kalbskopf mit Capernſauce. 
3. Auflauf von bittern Macronen. 
4. Gebratene Enten mit Salat und eine kleine Schüſſel guter 
gebratener Kartöffelchen. 
5. Compote mit Windbeutel. 
6. Zwiebacktorte und Früchte, 
37 
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8, 

1. Fifh und Kartoffeln mit Butterfauce und Senf. 

2. Geflügelfalat. 

3. Wildbraten mit Compot3 und Confitüren. 

4, Macronenfuchen und Früchte, 

5. Butter und limburger Käfe. u: 
9 


1. Feines Kalbfleifch-Bricaffee mit Klößchen. 
2. Roftbeef mit Rofenfohl und gebratenen Kartoffeln. 
3. Härings-Salat. 
4. Gebratene Enten mit allerlei Eingemachtem. 
5. Schneeball mit einer VBanillefauce. 
6. Wiener Torte. 
7. Kleined Defjert und Früchte. 
10. 


1. Enten mit Zwiebeln gedämpft. 

2. Gebratene Kartoffeln, Spinat mit in Butter geröfteten Sem» 
melftreifen garnirt, mit gebratenem Midder und geräucherter 
Ochſenzunge. 

3. Kalter Karpfen mit Sauce. 

4. Mürbebraten mit Apfel- und Brünellen-Compote. 

5. Kleine Vögel mit Wachholder gebraten, mit Eingemachtem. 

6. Wein-Gelee von Gelatine. 

7. Mandeltorte mit Mehl. 

8. Früchte. 

11. 

1. Kalbfleifch-Fricaffee mit Scorzonermwurzeln. 

2. Sauerbraten wie Wild mit Kartoffeln. 

3. Auflauf von Macaroni, Schinken und Käfe. 

4. Lammbraten mit Salat und Eingemachtem. 

5. Kalter Reid-PBudding mit Zitronen. 

6. Sandkuchen Nr. 1. 

12, 

1. Bouillon in Taffen mit Krebäpaftetchen. 

2. Karpfen mit polnifcher Sauce und Kartoffeln mit Butter. 

3. Auflauf von bittern Macronen. 

4. Rebbraten mit Eingemachtem. 

5. Himbeer-Schaum. 

6. Schwarzbrod-Torte. 

7. Kleined Deſſert und Früchte. 

13. 
1. Feine Klopps mit Eleinen gefochten Kartoffeln. 
2. Härings-Salat. 
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3. Kapaune mit eingemachten Früchten. 
4. Kalter Wein- oder Zitronen-Pudding. 
5. Macronen-Schaumtorte. 
6. Früchte und Fleined Deffert. 
14. 
1. Hecht-Ragout mit Auflauf von Reis mit Krebsbutter. 
2. Beef-Royal. 
3. Lammbraten mit gebratenen Kartoffeln und Eingemachtem. 
4. Reiögelee. 
5. Auflegefuchen. 
6. Brüchte, kleines Deffert. 
15. 
1. Zungen-Ragout mit Kartoffeln. 
2. Schinken-Paſtete. 
3. Kalte Speife von Reismehl mit Sauce. 
4. Anisfuchen. 
16. 
1. Karpfen oder Hecht, Kartoffeln mit Butter und Senf. 
2. Fleifch- Pudding mit einer beliebigen Kraftfauce. 
3. Tutti frutti. 
4, Brödchen mit Sarbellenbutter. 
17. 
1. Beeffteafd mit Kartoffeln. 
2. Griesmehl-Pudding mit Schaumfauce. 
18, 
1. Kalbfleiſch-Fricaſſee mit Kartoffeln. 
2. Eier mit faurer Sauce. 


1. Geſtovte Fricadelle mit Kartoffeln. 
2. Eine Schüffel mit Plinzen. 
20. 
1. Leberragout mit Kräutern, Kartoffeln dazu. 
2. Gefülltes Semmelbrov. 
21. 
1. Pfeffer-Potthaft mit Kartoffeln. 
2. Karthäuferflöße mit Preißelbeeren oder mit Weinfauce. 
22. 
1. Beef à la Mode mit gekochten Kartoffeln. 
2. Kalte Milchſpeiſe. 
23. 
1. Sagoſuppe mit rothem Wein und friſchem Zwieback. 
2. Kalbsbraten mit, Kartoffeln, Salat und Compote. 
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24. 
Kartoffelfalat mit Sülge oder — 


Haringskartoffeln mit Salat * kaltem Suppenfleiſch oder ge 
bratener Leber. 
26. 
Geſtobte Scheibenkartoffeln mit gebratenen Büdingen und Ruͤhrei, 
oder Nierenſchnitten. 


Kartoffelſuppe. Butterbrod — Rauchfleiſch. 
Kartoffeln mit ſaurer —— Grilladen von Suppenfleiſch. 
Klopps mit Kartoffeln. * 
Taſſe Thee mit Olkrabben — 
31. 


Taſſe Kaffee mit Reibekuchen und Butterbrod. 


8. Mittagseſſen im ai, Iuni und JZuli. 


1. 


1. Kreböfuppe mit Krebsklößchen. 

2. Sarbellen-Baftetchen. 

3. Eiskraut (Mefembrianthemum criftallinum) und Fleine ge: 
bratene Kartoffeln mit Mürbebraten (Ochfenhas) und Beig- 
nets von Fiſch. 

Spargel mit geräuchertem Lachs. 

4. Schwarzbrod-Pudding mit Mandeln, mit Schaum⸗ oder ro— 
ther Weinfauce. 

5. Forellen in Gelee, oder blau mit Ol und Effig. 

6. Nebziemer und junge Hähnchen mit eingemadhten Aprikoſen, 
Wallnüſſen, ſüßen Zuckergurken in Figuren und Reineclaudes 
in Branntwein. 

7. Kalter Zitronenpudding. 

8. Vanille⸗Eis. 

9. Stachelbeertorte. 

10. Feines, kleines Gebackene, Krachmandeln und Traubenroſinen. 
11. Butter und emmenthaler Käſe. 


2. 
1. Klare, kräftige Bouillon mit Reisnudeln, Spargel und Mark⸗ 
klößchen. 
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2. Schüffel mit neuem Häring, mit einem Wellchen frifcher But— 
ter und Weißbrodſchnittchen garnirt, oder Butterbrödchen dazu. 

3. Junge Wurzeln und neue Kartoffeln, mit heißer, frifcher 
Butter und fein gehadter Beterfilie angerichtet und Hammels⸗ 
cotelettes. 

Blumenkohl mit Klopps und geräucherter Gänfebruft oder 
Sommermurft. 

4. Reispudding mit Macronen nebft Schaumjauce. 

5. Aal in Gelee oder marinirter Rache. 

6. Gefüllter Puter mit Compote von Stachelbeeren, nebft ein 
gemachten Zwetichen ohne Schale, rothen Birnen, deutſchem 
Ingwer und Quitten in Cognac. 

7. Banilles und Arrac-Eröme. 

8. Krebie. 

9. Englifher Plumkuchen. 

10. Kleines Gebadene, Apfeljinen, Traubenrofinen und Krach— 
mandeln. 
11. Butter und limburger Käſe. 
3. 

1. Kräftige, grüne Körnerfuppe mit Schwammflögchen und 
Spargel. 

2. Kreböpaitete. 

3. Junges Stielmus (wie Blumenkohl geftopt) und friſche Kar— 
toffeln mit heißer Butter, mit Kalbs » Eoteletted® und Som— 
merwurft. 

Junge Erbjen mit gebratenem Midder (Kälbermilh) und 
gebadfenem Aal oder Seezungen. 

4. Sagopudding mit Weinfauce. 

5. Kapaunen in Gelee mit Sauce, oder Lachs mit gelber Sauce. 

6. Rebziemer mit Compote von Stachelbeeren nebit feinen ein 
gemachten Früchten. 

7. Schweizer Gröme oder Dmelerte foufflee. 

8. Erobeeren mit Apfelfinenfaft (fiehe Cremes) oder Erpbeeren 
mit Zuder und Wein angerichtet, mit Eleinen Bisquits. 

9. Manveltorte. 

10. Feines kleines Backwerk und Früchte. 

11. Butter und englifcher Käſe. 


4, 
1. Braune Bouillon mit Sago und Eierflößchen. Apfelfinen- 
oder Erdbeer-Kalteſchale. 
2. Geröftete Schnittchen mit Caviar. 
3. Frifcher Lachs mit neuen Kartoffeln, heißer, friiher Butter 
und gutem Senf. 
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4. Gemüfe von Tauben oder Hähnchen (Küden), Blumenkohl, 
Spargel und Krebfen. (Siehe Geſellſchaftsgemüſe von Als 
lerlei.) 

5. Cabinetspudding mit Fruchtſauce. 

6. Hammelsbraten wie Wild zubereitet, mit friſchem Gurken— 
falat und fleinen Salatböhnchen in Effig, Senf und Zuder 
eingemacht. 

7. Gebratene Küden mit Compote von frifchen Johannisbeeren 
nebft eingemachten Früchten. 

8. Spanifcher Reis und Schneeball in Vanillefauce. 

9. Melonen mit geriebenem Zuder und weißem Bfeffer. 

10. Brauttorte nebft feinem Gebadenen. 

11. Butter und Käſe. 

5. 

1. Klare Bouillon mit Figurennudeln, Midder und Kreb- 
Klößchen. 

2. Schüſſel-Paſtete von Lachs oder Schleien. 

3. Geſchnittene Vietsbohnen, ein Schüſſelchen friſcher Kartoffeln 
mit Peterſtlienbutter angerichtet, mit Schweins-Cotelettes und 
frifhem Häring. 

4. Junge Erbfen mit gebratenen Hähnchen (Küden). 

5. Figaro-⸗Pudding mit Weinfauce. 

6. Hammeldbraten (wie Wild zubereitet) mit frifchem Gurfen- 
falat. 

7. Kleine Vögel (mit Wacholder gebraten) mit Compote von 
Kirfchen nebft verfchienenen eingemachten Früchten. 

8. Blancmanger. 

9. Johannisbeertorte. 

10. Kleines Deffert. 


6. 

1. Gute Kühnerfuppe mit Neid und Weißbrodklößchen. 

2. Suppenhuhn mit Capernfauce, over Sauce zu gefochten Hüh— 
nern. 

3. Ente in Wirfing und gebratene Kartoffeln. 

4. Blumenkohl mit rohem Schinken und Würftchen von Faltem 
Kalböbraten. 

5. NRoftbeef mit Kopffalat, Compote und Eingemachtem. 

6. Mandeltorte mit Weißbror. 

7. Himbeeren mit geriebenem Zuder und Bisquits. 

8. Kleines Deffert. 


T: 
1. Gute Rindfleifh-Suppe mit feiner Perlgerfte und Griesmehl- 
Klößchen. 
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2. Suppenfleifch (Beibruft) mit Sauerampfer- oder Senfſauce, 
oder Gurfenjalat. 
3. Junge Großebohnen (Didebohnen) mit warmem geräucher- 
tem Halbenkopf oder Schinfen und friichem Häring. 
4. Gefüllte Kohlrabi. 
5. Gebratene Küden mit frifchen gefochten Birnen und einge- 
machten Preißelbeeren. 
6. Tutti frutti Agneſe. 
7. Deandelfnappkuchen. 
8. | 
1. Suppe von Hammelfleiſch mit Perlgerfte, Perlzwiebeln und 
Kartoffelflößchen. 
2. Das Suppenfleifh zu Nagout gemacht (die Perlzwiebeln 
aus der Suppe dazu benugt) mit Kartoffeln. 
3. Salatböhndyen mit Klopps von Schmweinefleifch nebft Häring. 
4, Kalbsbraten mit Compote und Eingemachtem. 
5. Kalte Speife von Reismehl mit Fruchtfaft. (Siehe Erömed.) 
6. Mai-Pieren. 
9. 
1. Kalte Schale. 
2. Kohlrabi mit Blattergemüſe garnirt, mit Sauciſſen oder 
Gotelettes. 
3. Schinfenpaftete. 
4. Gehadter Braten auf fächftiche Art mit Compote. 
5. Schaumgeriht von Schwarzbrod und gefchlagener Sahne. 
10. 
1. Rindfleifchfuppe mit Blumenkohl und Weißbrodklößchen. 
2. Suppenfleifh mit Portulac. 
3. Schneidvbohnen mit warmem Schinken und frifchem Häring. 
4. Hähnchen mit gefochten Birnen oder Kirfchen. 
5. Blancmanger von Gelatine. 
11. 
1. Sanımelfuppe mit Griesmehl und Kohlrabi darin gekocht. 
2. Das Suppenfleiih mit Mairüben. 
3. Beefſteaks mit Kartoffeln. 
4. Sohannisbeer-Pfannkuchen. 
12. 
1. Rinpdfleifchjuppe mit Berlgerfte und Schwammflößchen. 
2. Das Suppenfleifch in Scheiben gefchnitten (ohne Eſſig) zu 
Grilladen gemacht mit Blumenfohl und Kartoffeln. 
3. Kalböbraten mit Compote. 
4. Eine Schüffel mit Plinzen. 
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13. 


.Rindfleiſchſuppe mit Fleiſchklöße. 
+ Suppenfleifch mit Wirfing oder weißem Kappus und Kartoffeln. 


Ohrfeige mit Johannisbeeren. 
14. 


.Wein⸗Kalteſchale. 
.Roſtbeef mit Salatböhnchen und Kartoffeln. 
. Englifche Obftpaftete (Apple-Pie.) 


15. 


- Sago= oder Reis-Kalteſchale. 
. Hammelbraten mit Kohlrabi oder Kartoffeln. 
. KRarthäufersKlöße und Iohannisbeer-Compote. 


16. 


. Kerbelfuppe. 
. Bolenta. (Siehe Geflügel.) 
. Arme Ritter. 


17. 


. Buttermilchfuppe. 
. Geftonter Salat, gefochte Kartoffeln mit gebratener Leber. 


18. 


» Braune Suppe. 
. Jan im Saf und roher Scinfen. 
19. 


- Kleifchfuppe. 
. Gerfte (Graupen) mit Zwetfchen (ftche Eier, Milch-, Reis— 


und Mehlipeifen) und Grilladen von Suppenfleifch ohne An—⸗ 
wendung von Eifig. 
20. 


.Bier-Kalteſchale. 
. Zunge Wurzeln, Kartoffeln mit Sauerbraten. 


21. 


+ Sauerampferfuppe. 
. Großebohnen (Dickebohnen) mit magerem Sped und frifchen 


Häring. 
22. 


» Gefchlagene faure Milch. 
. Beef A la Mode mit Kartoffeln. 


23. 


. Buttermilch mit Zuder und Zimmet angerichtet, mit Zwie— 


bad dazu. 


» Brehbohnen mit warmer Sahne= Sauce durchgeftont, nebft 
Kartoffeln und Schinken. 
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24. 
1. Suppe von jungen oder zu hart gewordenen Erbfen. 
2. Beefſteaks von rohem Schinfen und Kartoffeln. 

25 


1. Kartoffeln, Kohlrabi mit Kalbs-Gotelettes. 
2. Heidelbeerpfannfuchen (Waldbeer-, Bidbeer-). 
26. 


1. Kerbeliuppe. 
2. Kopfialat mit Kartoffeln und Sleifchpfannfuchen oder Nieren- 
Ichnittchen. 
27. 
Kartoffeln mit Buttermilch und gebratenen Fricadellen. 
28. 


Saure Kartoffeln mit Grilladen von übrig gebliebenem Fleiſch. 


9. Abendeſſen im Mai, Juni und Juli. 


1, 


1. Hähnchenfricaffee mit Schnitten von Blätterteig. 
2. Schleien oder Forellen und Kartoffeln mit Butter und Senf. 


3. Bolnifcher Salat. 

4. Reis-Pudding mit Macronen. 

5. Puter mit eingemachten Früchten. 
6. Spanifcher Reis. 

7. Eis oder Sillabub in Gläfern. 
8. Königsfuchen. 

9. Kleines Deſſert. 

10. Früchte, Butter und feiner a 


1. Zungenfricafjee mit — Butter und Senf. 

2. Spargel mit geräuchertem Lachs. 

3. Geflügel-Salat. 

4. Plum-Pudding mit Weißbrod, mit Schaumſauce. 

5. Mürbebraten mit rothen und weißen eingemachten Birnen, 
mit Johannisbeer⸗Compote, Zuckergurken und Figuren, Reine— 
claudes in Branntwein und deutſchem —— 

6. Apfelſinen-Gelee. 

7. Krebſe. 

8. Gewürztorte. 

9. Kleines Deſſert, Butter und Käſe. 

3. 

1. Mock-Turtle⸗Paſtete. 

2. Kapaun in Gelee mit Sauce. 
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3. Rehbraten mit gebratenen Kartoffeln und feinem Gompote. 

4. Forellen in Gelee. 

5. Creme von faurer Sahne mit Haufenblafe, oder Falter Wein- 
pudding. 

6. Stachelbeertorte. 

7. Kleines Deſſert und Früchte. 


1. Karpfen mit polniſcher Sauce. 
2. Hähnchen mit jungen Erbſen und Krebſen angerichtet. 
3. Schinken mit Madeira. (Siehe Paſteten.) 
4. Fiſchſalat. 
5. Puter mit Compote und feinem Eingemachten. 
6. Kalter Zitronen-Pudding. 
7. Sand-Torte Nr. 1 mit Frucht-Gelee gegeben. 
8, Kleines Defjert und Früchte. 
5. 

1. Fiſchragout mit italieniſchem Reis. 
2. Gemüſe-Salat. 
3. Junge Erbſen mit gebratenem Midder und gebackenen See— 

zungen, oder Quappen, oder Aal. 
4. Kapaune und Mürbebraten mit Compote von Stachelbeeren, 

Johannisbeeren nebſt feinen Confitüren. 
5. Kaffee-Eröme. 
6. Servirte Apfelfinen. 
7. Sandtorte Nr. 1. 
8. Kleined Defjert, Butter und Käſe. 

6 


1. Gefellfchaftögemüfe von Allerlei. 

2. Gefüllte Schleien mit Sauce. 

3. Sammelbraten wie Wild zubereitet, mit Gurken und gebra= 
tenen Kartoffeln. 

4, Gebratene Tauben, mit verfchiedenem frifchen und eingekoch— 
tem Gompote. 

5. Krebfe. 

6. Gemwürztorte. 

7. Brüchte, Butter und Käfe. 


7 


Zwei falte Abendeſſen. 
(Die Braten dazu wird ein Jeder warm angenebmer finden, weshalb fie 
felten Falt gegeben werden.) 
1. Nalpaftete. (Befjer warn.) 
2. Öeflügel-Salat. 
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3. Kalter Reis-Pudding mit Zitronen. 

4, Rehbraten mit feinem Gompote. 

5. Kapaune in Gelee mit Sauce. 

6. Reis-Gelee mit Sauce von frifchem Iohanniäbeerfaft. 
7. Macronen-Schaumtorte. | 

8. Kleines Deffert und Früchte, Butter und feiner Käſe. 


8. 
1. Fiſchſalat. 
2. Wein-Pudding. 
3. Puter mit Gingemachtem und Gompote von Johannisbeeren. 
4. Gelee mit allerlei Früchten. 
5. Krebfe. 
6. Schwarzbrod-Torte. 
7. Kleines Deffert und Früchte. 


9, 

1. Bouillon in Taffen. 

2. Srifcher Häring mit Butterbröbchen. 

3. Gefüllte Kalbsbruſt mit Blumenkohl und gebratenen Kar= 
toffeln. 

4. Mürbebraten und Hähnchen mit urfenfalat, eingemadhten 
MWallnüffen, Zudergurfen in Figuren, Melonen und Reine= 
clauded in Branntwein. 

5. Schwäbifche Torte. 

6. Mais Pieren (Kleine eingemadhte Fifche). 

7. Brüchte, Eleines Deffert, Butter und Käfe. 


10. 
1. Ragout von Hirſch oder Reh, oder Zungenragout mit Klöß- 


chen. 
2. Gebadener Fiſch und Kopfjalat. 
3. Sammeldbraten mit gebratenen Kartoffeln und Compot. 
4, Reismehl- oder Kartoffel:Auflauf. 
5. Knappfuchen. 


11. 
1. Feine Klopps mit frischen Kartoffeln. 
2. Spiegel-Eier mit Senf-Sauce. 
3. Hähnchen mit Compote. 
4. Arme Ritter. 


12, 
1. Beeffteaf8 von gehadtem Fleifch mit Kartoffeln. 
2. Griesmehl-Pudding mit Fruchtfaft. 
3, Ervbeeren mit Zuder und Wein. 
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13. 
1. Geſtovte Fricadelle mit gekochten Kartoffeln, Salatböhnchen 
und friſchem Häring. 
2. Gebackener Aal mit Kopfſalat. 
3. Schaumgericht von Schwarzbrod und geſchlagener Sahne. 
| - 14. 
1. Kalböbraten, Blumenkohl und Kartoffeln. 
2. Obrfeige mit Iohannisbeer-Compote. 
15. 
1. Kartoffeln mit Zwiebeln geftont auf holländische Art mit ge 
bratener Reber. 
2. Zwiebäde mit Sruchtfauce oder Compote. 
16. 
1. Hammelragout mit Kartoffeln. 
2. Eier mit Senffauce. 
17. 
Bohnenfalat mit Faltem Schinfen und frifchem Häring. 
18. 
Salat von übriggebliebenem Suppenfleifh mit Kopfjalat, Kar- 
toffeln und Eiern. 
19. 
Salat von Gurken und Kopffalat mit warmen Kartoffeln und 
faltem Braten. 


Gebratene Kartoffelfcheiben — kaltem Fleiſch und Eiern. 
Salat mit Eiern und Hannah von Falten Kartoffeln. 
Salat, Kartoffelbälldden und din. 
Salat, gebratene Kartoffeln — 
Härings-Kartoffeln mit kaltem — 
Geftonte Scheiben- Kartoffeln ı gebratener Leber. 
LorbersKartoffeln mit gelcabeilen, 

27. 


Milch-Kalteſchale. 
Butterbrod mit kaltem Fleiſch. 
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1. 

1. Klare Bouillon. 

2. Baftetchen von Kalbfleifch. 

3. Roftbeef mit verfchiedenen Gemüfen, beftehend aus geftontem 
Sellerie, geſtobten Zwiebeln, geftonten Gurfen und gebratenen 
Kartoffeln, alles theilmeife in einer Schüffel zierlich ange- 
richtet. 

4. Schwarzbrod-Pubding mit Korinthen, mit Schaum-Sauce. 

5. Lachs mit Ol und Eſſig mit Kopffalat. 

6. Rebbraten mit Apfel- und Aprikofen-Compote. 

7. Schweizer-Eröme. 

8. Wein-Gelee. 
9, Mandeltorte mit Mehl. 
10. Kleines Deffert und Reineclaudes, Pfirfiche, Melonen, Birnen. 
2. 


1. Schilpfrötenfuppe. 

2. Geröftete Schnittchen mit Caviar. 

3. Kreböpaftete. 

4. Eine Gemüfefchüffel, worin Blumenkohl, rother Kohl, junge 
Herbftwurzeln (Möhren) und gebratene Kartöffelhen ange— 
richtet find. Erſtes Gemüfe mit geräuchertem Lachs, zwei— 
tes: mit Würften von Echweinefleifch (fiehe Fleifchipeifen), 
drittes: mit Escalopps von Kalbfleiich. 

5. Fiſchſalat. 

6. Auflauf mit Aprifofen. 

7. Hafen und Schnepfen mit Compote von Bergamottbirnen 
und abgezogenen Pflaumen, nebft Eonfitüren und Ingwer. 

8. Gröme von gefchlagener Sahne mit Haufenblaje. 

9. Plumfuchen. 

0. Melonen und Pfirfiche. 


pa 


. Kräftige Bouillon mit Reisnudeln. 

2. Hecht mit Parmefanfäfe und Zwiebeln. 

3. Brinzeffenböhnchen, Kartoffeln mit Saueiffen und Häring. 
Artifchoden mit holländifcher Sauce, mit geräuchertem Lachs 
und Pricandeaur. 

4. Flammender Plumpubding oder ein anderer englifcher Pub» 
ding. 

5. Puter und Feldhühner mit beliebigem Compote. 

6. Forellen mit Ol und Eifig. 

7. Blancmanger von Gelatine. 
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8. Zwiebadd-Torte. 
9. Früchte. 
4. 


1. Braune Bouillon mit Eierflößchen. 

2. Iraubenfricaffee mit Krebsfchwänzen und Kreböbutter. 

3. Gefüllter Kohlkopf mit Sauce. 

4. Sunge Erbfen mit gebratenem Aal. 

5. Auflauf von Macaroni, Schinken und Käfe zu gleichen Thei— 
len. 

6. Hafenbraten mit Compote von ganzen oder halben Apfeln, 
bon Neineclaudes nebſt Branntweinfrüchten. 

7. Kalte Feldhühner-Paſtete. 

8. Banille-Eiß. 

9. Punſchtorte. 

10. Kleined Defjert und Früchte. 

1. Krebsſuppe. 

2. Feines brauned Ragout von Hähnchen, Tauben oder Dchien- 
zunge. | 

3. Schneivbohnen mit Hammel-Eoteletted und Häring. Gefüllte 
Kohlrabi. 

4. Srauben-Pupding mit Weinfauce. 

5. Hirfchbraten mit Salat. 

6. Krammetsvögel mit Compote von Äpfeln nebft zerrührter 
Milh. (Barkäfe, Stippmild, fiehe Eier-, Milh-, Mehl: 
und Reisjpeifen) mit Zimmet und pulverifirtem Ingwer be 
fireut. (Ein Jäger-Eſſen.) 

7. Schwäbifche Torte. 

8. Kleined Deffert und Trauben, Pfirfiche, gute Pflaumen und 
Birnen. 


6. 

1. Hühnerfuppe mit Reis und Griesmehlklößchen. 

2. Die zerlegten Hühner in einer Fräftigen dicklichen Sauce mit 
Fleiſchklößchen, Champignons, Krebfen und Capern angerid)- 
tet mit Schnitten von Blätterteig. 

3. Rother Kohl, gebratene Kartoffeln mit Bratwurft. 
Blumenkohl mit gebratener Zunge. 

4. Auflauf von faurer Sahne mit Obft. 

5. Hammelsbraten mit Gurfenfalat und Compote von frifchen 
Zwetſchen. 

6. Bänfebruft in Gelee. 

7. Kalte Milchfpeife. 

8. Apfeltorte. 
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7. 
1. Aalſuppe mit Birnen. 
2. Gebratene Kartoffeln, Ente in Wirſing. 
3. Aufgerollter engliſcher Pudding. 
4. Gehackter Braten auf fächfifche Art mit geſtobten halben 
Apfeln. 
5. Macronenfuchen. 


6. Früchte. 


Hafenfuppe. 
. Kalböbraten mit Blumenkohl und Kartoffeln. 
. Schinfen-Paftete. 
. Krammetönögel mit Äpfel⸗ Compote. 
. Torte von friſchen Zwetſchen. 
. Trauben, Butter und Käfe. 
9. 
‚ Sleifchfuppe mit Blumenkohl und Kartoffelflößchen. 
- Suppenleifch mit Gurfenfalat, Garotten oder Senffauce. 
3. Schweindhbraten mit rothem Kohl und gebratenen Kartoffeln. 
4. Feiner Mehl-Pudding mit Compote von friſchen Zwetfchen. 
5. Defiert. 


8, 


DB DD m 
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10, 
1. Weiße Weinfuppe mit friſchem Zwiebad. 
2. Hammelsbraten mit Salatböhnchen und Kartoffeln. 
3. Englifche Obftpaftete. 
11, 
1. Suppe von Perlgraupen, Rofinen und Wein. 
2. Weißer Kohl mit Rindfleiſch gekocht. 
3. Hafenbraten mit geftouten Apfeln. 
12 


1. Braune Sinochenfuppe. (Siehe Hafenfuppe Nr. 2.) 
2. Kartoffeln, Borrei mit Rinpfleifch gekocht. 
3. Schaumgericht. 
13. 
1. Suppe von Hammelfleiſch mit Kartoffelflößchen. 
2. Ragout von dem in der Suppe gefochten Fleifch, mit Berl- 
zwiebeln und Gurfen zubereitet, nebft gefochten Kartoffeln. 


3. Arme Ritter mit gefochten frifchen Zwetſchen oder Frucht— 
ſauce. 


14. 
1. Griesmehlſuppe mit Wein. 
2. Rother Kohl mit Sauerbraten oder Bratwurſt und Kartoffeln. 
3. Apfelſcheiben in Schmalz oder in einer Pfanne gebraten. 
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15. 
1. Kartoffeln mit Beterfilienfauce angerichtet und gebratene Leber. 
2. Mehl-Pudding mit Weißbrod, mit gefochten Birnen oder 


frifchen Zwetſchen. 
16. 


1. Hafenpfeffer mit Kartoffeln. 
2. Englifcher Apfel: ——— 


1. Schaumbierſuppe mit * Zwieback. 
2. Gänſe-Ragout mit Kartoffeln. 
18. 


1. Jus-Suppe. 
2. Apfel und Kartoffeln mit — 


1. Kartoffeln, Salatböhnchen * Schweins-Cotelettes. 
2. Apfelpfannkuchen. 
20. 


1. Blindhuhn mit Schinken darin gekocht. 
2. Zwetſchenpfannkuchen. 
21. 
1. Kartoffelſuppe. 
2. Rüben mit Hammelfleiſch oder Ente, 
22. 


Birnen und Kartoffeln mit Sauerbraten, Rauchfleiſch, Schinken 
oder magerem Speck. 
23. 
Kartoffeln mit friſchen Zwetſchen gekocht und einem Stück ma— 
gerem Speck. 
24. 
Gold und Silber mit Schweinefleiſch oder Fricadellen von übrig 
gebliebenem Fleiſch. 
25. 
Äpfel und Kartoffeln mit Hachee von übrig — Sup⸗ 
penfleiſch oder Pannhas. 


26. 
Wurzeln (Möhren) mit Äpfeln gekocht und Grilladen von Sup- 
penfleiſch 


11. Abendeſſen im Auguſt, September und Oktober. 


1; 


1. Bouillon in Taffen. 
2. Feines Hähnchenfricaffee mit Schnitten von Blätterteig. 
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3. Kartoffeln, Blumenfohl mit Fricadelle oder gebratener Zunge 
und geräuchertem Lachs. 
Häringdfalat. 

4. Schwamm-Pudding mit — 

5. Haſenbraten mit gebackenem AÄpfelmus. 
Feldhühner mit feinem Eingemachten. 

6. Ehocoladen- und Zitronen⸗Creme. 

7. Mandeltorte mit Weißbrod. 

8. Kleines Defiert, Trauben, Birnen, Pflaumen, frifche Nüſſe. 


2. 
1. Warme Feldhühner-Paſtete. 
2. Karpfen und Kartoffeln mit Butter und Senf. 
3. Sago- Pudding mit rother Weinfauce. 
4. Rehbraten mit rothem Salat. 
5. Wilde Ente mit Compote von Äpfeln und Zwetfchen nebft 
Branntweindfrücten. 
6. Auflauf von Wallnüffen. 
7. Eis. 
8. Schweizer Torte von Weintrauben. 
9, Deffert, Butter und feiner Käſe. 


3. 
1. Sricaffee von Hähnchen oder Tauben. 
2. Gebadene Karpfen mit Gapernfauce. 
3. Schüffel mit Braten, Macaroni und gebratenen Kartoffeln. 
4. Auflauf bon bittern Macronen. 
5. Hirſchbraten mit Kopf- und Blumenfalat. 
Krammetsnögel mit Apfel- Compote und zerrührter Dicke— 
mild (Stippmildh), mit Zimmet und pulberifirttem Ingwer 
beftreut. 
6. Eispudding von Weis. 
7. Schwäbifche Torte. 
8. Deſſert. 


4, 
Bier falte Abendeſſen. 
(Braten warm.) 


1. Heiße Bouillon in Taffen mit Paftetchen. 
2. Geflügelfalat. 
3. Safenbraten mit Compote von Äpfeln und frifchen abgez0= 
genen Zwetfchen. 
4, Wein-Pudding mit DBanillefauce. 
38 
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5. Schnepfen mit feinem Eingemachten. 

6. Aal in Gelee. 

7. Charlotte-Ruffe. 

8. Brauttorte. 

9, Reiches Deffert, Butter und engfifiger. Käfe. 
5. 

1. Bouillon in Taffen und Kalbfleifchpaftetchen. 

2. Fiſchſalat. 

3, Rehbraten mit feinen Compotes. 

4. Haſen in Gelee, ſogenannte BGaſenpaſtete. 

5. Krebſe. 

6. Kleines Deſſert aller Art. 

7. Ananas-Kardinal. 
6. 

1. Roſt-Beef (warm) mit gemiſchtem Salat. (St des Korn⸗ 

ſalats nehme man Endivien.) 

2. Kalter Reis-Pudding mit Obſtlagen. 

3. Puter und Feldhühner mit Compote und Eingemachtem. 

4. Aal in Gelee. 

5. Reis mit Rum. 

6. Sandtorte Nr. 1. 

7. Kleines Deſſert und Früchte. 


T. | 

1. Ruſſiſcher Salat oder Gemüſeſalat. 

2. Warmer Hirſchbraten mit gebratenen Kartoffeln. 
Krammetsvögel mit halben Äpfeln in Wein — nebſt 
Eingemachtem. 

3. Kalte Felbhuhner⸗Paſtete. 

4. Mandel-Creme und Zitronen⸗Creme. 

5. Torte von friſchen Zwetſchen oder ſchwäbiſche Torte. 

6. Deſſert. 

8. 

1. Kalbskopf mit der Sauce zu demſelben. 

2. Mürbebraten mit rothem Kohl und gebratenen Kartoffeln. 
3. Marinirter Karpfen mit der Sauce Maponnaife. 

£ Gebratene Hähnchen mit Apfel und Zwetſchen-Compote. 

5. Macronentorte, frifche Nüffe, Butter und Limburger Käſe ober 
Sardellenbutter. 

9. 

1. Haſenpfeffer mit Kartoffeln. 

2. Preßkopf mit Sauce. 

3. Rindfleiſchwurſt mit Äpfel. 
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10. 
1. Kalbfleifch-Bricaffee. 
2. Gebratene Kartoffeln, rother Kohl mit Bratwurft. 
3. Kartoffeln- Auflauf. 
11. 
1. Bamofer Jägerfohl mit Bratwurft. 
2. Krammetsvögel und Apfel. 


1. Seine Klopps mit gefochten Kartoffeln. 
2. Obſt-Pudding mit Weinfauce. 
| 13. 
1. Kartoffeln, Schweindrippe und faure Apfel zufammen gebraten. 
2. Zwiebäde mit Sagebutten- oder Weinſauce. 
14. 
1. Braunes Gänferagout (Gänſeſchwarz) mit Kartoffeln. 
2. Gute. Pfannkuchen mit Compote. 
15. 
1. Karpfen und Kartoffeln mit Senfjaure. 
2. Rarthäuferklöße mit Preißelbeeren. 
16. 


1. Geftonte Zunge mit Kartoffeln. 
2. Apfelpfannkuchen. 
17. 
1. Bierſuppe mit Sago. 
2. Gebratene Kartoffeln mit Äpfelmus und ſauren, gebratenen 
Rollen. 
18. 
1. Geſtovte Sricadelle mit Kartoffeln. 
2. Spiegeleier mit Senfjauce. 
19 


4. Beefſteaks von rohem Schinken mit Kartoffeln. 

2. Kalte Griesmehlfpeife mit Sauce von frifchen Zwetfchen. 
20. 

Beefſteaks von gehadtem mit Kartoffeln. 


Pfeffer-Potthaft mit Baron, 
22. 


Geftonte Kartoffeln mit Lorberblättern und gebratener Leber. 
2. 
Kartoffeln mit Zwiebelſauce und Häring. 


24. 
Kartoffeln mit Peterſilienſauce übergoſſen, mit Preßkopf. 
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25. 

Kartoffelfalat mit Salat von Faltem Suppenfleiſch. 
26. 

Kartoffeln in der Schale mit Salzgurfen und Häring. 
27. 


Kartoffeln mit Apfel und Hachee von übrig gebliebenem Suppen 
fleifd). 
28. 


Ragout von gefochtem Rindfleiſch mit Kartoffeln. 
29. 
Reisfuppe mit Milch, Butterbrod. 


Kartoffelfuppe, Butterbrod. 
31. 


Bierfuppe nebft Yutterbrod. 


12. Mittagseffen im November, Dezember und Iamuar. 
1, 

1. Kräftige Hühner- Bonillon mit Kreböbutter und Reis dazu 

gegeben. 

2. Kleine Sarbellen-Paftetchen. 

3. Roſtbeef mit gebratenen Kartoffeln, Spinat, geftoptem Sel⸗ 
lerie und geſtobten Zwiebeln, alles theilweiſe in einer Ge— 
müſeſchüſſel angerichtet. 

4. Kalter Karpfen mit Sauce Mayonnaiſe. 

5. Schaum-Pudding mit Schaumfauce. 

6. Buter- und Rehbraten mit Wurzeleompot und di 
Früchten, nebft Ingwer. 

7. Straßburger Gänfeleber-Paftete, 

8. Tutti frutti. 

9. Eis. 

10. Macronenfranz. 
11. Deffert. 
2, 

1. Kräftige Bouillon, Reid und Parmelankäfe dazu gereicht. 

2. Auftern, Champagner dazu. 

3. Buterhenne mit feinem Ragout, mit Schnitten von Blätter: 
teig. 

4. Zeltower Rüben, gebratene Kartoffeln mit Sammels - Cote: 
lettes. — Roſenkohl mit Nouladen. 

5. Bortugieftfcher Pudding mit Schaumfance. 

6. Wildſchweinskopf mit der Sauce Nemoulade. 

7. Hafenbraten mit Compote und Eingemachtem. 
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8. Reis⸗Gelee mit Fruchtfaft. 

9. Brodtorte oder franzöftiche Torte. 

10. Kleines Deffert. 

11. Apfelfinen, franzöftfche a Ni Butter und Käfe. 


1. Klare Bouillon mit Eimamailiähiten. 
2. Auftern. 
3. Hähnchen-Paſtete. 
4. Ein Stück Hamburger Rauchfleifch mit gebratenen Kartoffeln, 
braunem Kohl und Kaftanien. 
5. Sago- Pudding mit rother Weinfaurce. 
6. Wildſchweinsbraten mit Schweizer Salat. 
7. Schnepfen mit feinem @ingemachten. 
8. Wein- und Banille-Cröme mit Macronen. 
9. Feine Apfeltorte. 
10. Kleines Deffert, nebft Trauben, Mispeln, Tafelbirnen, Lam: 
bertönüffen. 
4. 
1. Braune Bouillon mit Sago und Eierflößchen. 
2. Macaroni, Schinken und Käſe zu gleichen Iheilen. (Siehe 
Aufläufe.) ⸗ 
3. Sauerkraut mit Hecht. 
Gebratene Kartoffeln, Roſenkohl mit Sauciſſen. 
4. Aufgerollter engliſcher Pudding mit Eingemachtem gefüllt. 
5. Wilde Enten mit rothem Salat. 
6. Hafen mit Äpfel- und Brünellen-Compote. 
7. Kalter Weinpupding mit Vanillefauce. 
8. Brauttorte. 
9, Kleines Deffert, Mandeln und Traubenrofinen. 
5, 
3. Kräftige Bouillon mit Figurennudeln und Marfflößchen. 
2. Gaviar. 
3. Kalböfopf mit Sauce oder Salmis von wilden Geflügel. 
4: Gebratene Kartoffeln, Wirfing mit gedämpften Enten. 
5. Slammender Plum-Pudding. 
6 Rehbraten mit Compote und Eingemachtem. 
7. Lachs in Gelee. 
8. Spaniſcher Reis mit Weinſauce oder Fruchtſaft. 
9. Sandtorte Nr: 1. 
10. Deſſert. 
6. 
1. — Bouillon mit Fleiſchklößchen und eingemachtem Spar— 
gel. 
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2. KRabljau mit Kartoffeln, Butter und Genf. 

3. In Büchfen eingemachte Schneivbohnen mit geräucherter Zunge. 
Scorzoneren mit Kalb8-Eotelettes. 

4. Korinthen-Pudding mit Schaumfauce. 

5. Hafen, Compote von Reis mit Zitronen, ganze Apfel mit 
Hagebutten verziert, nebft feinen, eingemachten Früchten. 

6. Arracſchaum. 

7. Manveltorte. 

8. Kleines Defiert und . 


1, Gute Fleifchfuppe mit — und Klößchen. 

2. Das Suppenſtück (eine Beibruſt) mit Carotten, eingemachten 
Gurken, Senf- oder Meerrettigſauce. 

3. Gänſebraten mit braunem Kohl und gebratenen Kartoffeln. 

4. Kartoffeln-Pudding mit Rothweinſauce. 

5. Auflegekuchen. 

6. Früchte, Butter und Käſe. 


8. 
Ein beliebtes Herren-Eſſen. 


1. Kräftige Bouillon, wozu Reis und Parmeſankäſe gegeben 
wird. 

2. Round of Beef, oder ein großes Stück Hamburger Rauch— 
fleiſch, Sauerkraut, durchgeſchlagene, dick gekochte Erbſen mit 
braun gebratenen Zwiebeln bedeckt, brauner Kohl und Ka— 
ſtanien, gebratene Kartoffeln. Jedes Gemüfe beſonders an- 
gerichtet. 

3. Macronenfrang oder Macronenkuchen. 

4. Butter und englifcher “u oder Sardellenbutter. 


1. Gute Hübnerfuppe mit — 
2. Huhn mit der Sauce zu gekochten Hühnern. 
3. Rother Kohl und gebratene Kartoffeln mit Bratwurſt. 
4. Sauerbraten wie Hafen gebraten, mit geſtovten Äpfeln und 
eingemachten rothen Birnen. 
5. Kleines Backwerk und Früchte. 
10, 
1. Rinpfleifchfuppe mit Perlgraupen und beliebigen  Klößchen. 
2. Dad Suppenfleifh mit Wirfing und Kartoffeln. 
3. Schinfenpaftete. 
4. Schaumgericht. (Er&mes.) 
11 


1. Gute Bierfuppe und Bwichad. 


Dezember und Januar, 599 


2. Polenta (ſiehe Geflügel. 

3. Beeffteafd und Kartoffeln. 

4. Eine Schüffel mit Plinzen oder Armen-Fittern. 
12 


1. Hafen= oder braune Knochenfuppe. 
2. Kartoffeln, eingemachte Bohnen mit warmem Rauchfleiſch. 
3. Ohrfeige mit Preißelbeeren. 

13 


1. Sagoſuppe mit rothem Mein. 
2.Roft=Beef mit braunem Kohl und. gebratenen Kartoffeln. 
3. Apfelfcheiben in Schmalz. 
14. 
1. Suppe mit Perlgraupen und Wein. 
2. Kalbsbraten mit Nudeln und geftonten Apfeln oder Zwetſchen. 
3. Preßkopf mit Sauce oder Senf und Zuder. 
15; 
1. Weinfuppe. 
2. Gehadter Braten mit rothem Kohl und Kartoffeln. 
3. Gebackene Zwiebäde mit Preißelbeeren. 


16, 
1. Fleifchjuppe. | 
2. Suppenfleifh mit Salat von eingemachten Gurken. 
3. Stockfiſch und Kartoffeln, Butter und Senf. 

17. 


1. Bierfuppe. 
2. Gefüllte Schweinsrippe mitgebratenen oder gefochten Kartoffeln. 
3. Griesmehl- Auflauf. 
18, 
1. Gute Bierfuppe. 
2. Beefſteaks mit Kartoffeln. 
19 


1. Erbfenfuppe mit Häring dazu. 
2. Sauerfraut mit Schinken. 
20. | 
1. Erbfenfuppe mit geräucherter Mett = oder Blutwurſt. 
2. Weißbrodklöße mit Zwetfchen -Compote.. (Siehe Zwetſchen—⸗ 
Eompote zu Mehlpudding. 
21 


1. Buttermilchfuppe. 
2. Sauerbraten mit. Kartoffeln. 
22. 


1: Bierfuppe. 
2. Linfen mit Poͤckelfleiſch. 
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23. Ä 
1. Grüne Bohnen und Kartoffeln. mit Rauchfleifch oder geräu- 
chertem Schweindfopf. 
2. Schwarzer Magifter. (Siehe Aufläufe.) 
24. 


1. Suppe von weißen Bohnen. 
2. Kartoffeln mit Apfel, mit Bratwurft oder Pannhas. 
25. 


1. Suppe von Hammelfleiſch. 
2. Rüben mit Ente, Hammel- oder Pödelfleifch. 
26. 


1. Linfenfuppe mit Häring. 
2. Ragout von übrig gebliebenem Fleiſch mit Kartoffeln. 
27. 


1. Braune Suppe. _ 
2. Kartoffeln und Apfel mit Hachee. 
28 


1. Braune Suppe mit Fleifchklößen. 
2. San im Sack mit Milchfauce. 
29. 
1. Suppe von Rauchfleifch oder Pödelfleifch mit einigen Kar- 
toffeln darin gefocht. 
2. Gerfte (Graupen) und Zwetfchen (fiehe Eier-, Milch-⸗, Mehl⸗ 
und Neiöfpeifen) mit jedem beliebigen Fleifch. 
30 


1. Getrocknete Schneidbohnen mit Falten Rauchfleiſch oder Schin- 


fen. 
2. Apfelpfannkuchen. 
31. 
1. Kartoffelfuppe. 
2. Fleiſchpfannkuchen. 
32 


1. Kartoffelfuppe mit geräucherter Mettwurft. | 
2. Spedflöße mit getrodneten. fauren Apfeln. 


13. Abendeffen im November, Dezember und Iannar, 


1. 

1. Kapaun à la Braife mit Aufternfauce. 

2. Mürbebraten wie Hafen gebraten, trandhirt und rund herum 
mit folgenden Gemüfen angerichtet: geftonter Sellerie, ge= 
ftonte Zwiebeln, Teltower Rüben und gebratene Kartoffeln. 

3. Karpfen mit Butter und Senf. 
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4. Bisquit-Pudding mit Schaumfauce. 
5. Rebbraten mit Compot und feinem Eingemachten. 
6. Ruſſiſche Creme. 
7. Blumfuchen over Wiener-Torte. 
8. Kleined Deffert und Früchte. 
2. 
1. Bouillon in Taffen. 
2. Gapiar. Ä 
3. Brauned Zungen-Ragout und Kabljau mit Rartoffein. 
4. Plum-Pupding oder kalter Manvel- Pudding. 
5. Wilofchweinsbraten mit Sellerie» Salat und eingemachten 
Vickels. 
Haſenbraten mit ganz gekochten Apfeln, mit allerlei Einge— 
machtem garnirt. 
6. Frucht-Gelee und Wein⸗-Creéme. 
7. Mandeltorte (mit Mehl). 
8. Kleines Deſſert und Früchte. 
3. 
1. Auftern, Champagner dazu. 
2. Mod: Turtle=‘Baftete. 
3. Roſt-Beef mit gebratenen Kartoffeln, Gurfen und Perlzwies 
bein. 
4. Schaum- Pudding mit Weinfauce. 
5. Kapaun und Schnepfen mit feinem Cingemachten. 
6. Lachs in Gelee. 
7. Creme von gejchlagener Sahne (Sillabub). 
8. Marfeiller Torte oder Sandtorte. 
9, Deſſert. 


4. 


Drei Ealte Abenvefjen oh 
(Die Braten dazu warm.) 


1. oft Beef mit gemengtem Salat. | 
2. Englifcher Pudding mit rother Weinfauce 
3. Hafen mit Compote und Eingemachtem. 
4. Wildſchweinskopf, oder Röllchen von Schweinefleifch in Gelee 
mit Sauce Remoulade. 
5. Wein-Pudding mit Banillefauce. 
6. Macronen-Schaumtorte. 
7. Deffert. 
5. 
1. Heiße Bouillon iu Taſſen mit kleinen Paſtetchen. 
2. Häringsſalat. 
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3, Rehbraten mit Compote und —— 
4. Kalte Feldhühner-Paſtete. 
5. Kalter Reispudding mit Zitronen. 
6. Feine Äpfeltorte oder Nienburger zum 
7. Deſſert. 
6. 
1. Gebratener Schinken mit gebratenen, recht heiß angerichteten 
Kartoffeln. 
2. Kalter, rother Pudding mit Vanillefauce, 
3. Häringsfalat. 
4. Wildbraten mit) &ompote und Eingemachten. 
5. Beef-Moyal. 
6, Tutti frutti. 
7. Mandelſpeckkuchen und Deſſert. 
7. 
1. Kalbfleiſch-Fricafſee mit Scorzonerwurzeln. 
2. Beef aà la Mode mit rothem Kohl und Kartoffeln. 
3. Zwiebacks-Pudding mit Weinfauce, 
4, Gebratene Enten mit Compote. 
5. Mandel-Knappfuchen. 
8. 
1. Kalbfleifch-Paftete. 
2. Mürbebraten mit gebratenen Kartoffeln und Compote. 
3. Kleined Backwerk, Butter und Kaͤſe. 
| Ä 9, 
1. Sagofuppe mit rothem Wein. 
2. Hafenpfeffer mit Kartoffeln. 
3. Apfel-Auflauf. 
10. 


1. Suppe von Berlgraupen (Berlgerfte) mit weißem Wein. 
2. Ragout von rn mit — Wurſt⸗ 
machen.) 
3. Haͤrings⸗ Auflauf. 
11. 
1. Gebackene Kartoffeln mit Bratwurft. 
2. Bfannfuchen mit eingemachten Preißelbeeren. 


12. 
1. Milchfuppe. 
2. Härings- Kartoffeln. 

13. 
1. Obftfuppe. 


2. Schinten· Kartoffeln mit Endibienſalat. 
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14, 
1. Kartoffeln auf Holländifche Art mit Preßkopf. 
2. Schlefifhe Griesfchnitten. 
15. 
1. Bierfuppe. ö 
2. Schellfiſch und Kartoffeln. 
16. 
1. Beefſteaks mit Kartoffeln. 
2. Reis und Apfel. 
17, 
1. Karpfen mit Kartoffeln, Butter und Senf. 
2. Salat, Sülze von Schweinefleifh und Eier. 
18. 
1. Geftonte Fricadelle mit Kartoffeln. 
2. Apfelſcheiben in a u ae 


Kartoffeln und faure Rollen os Roſinenſauce. 
20. 
NRindfleiſchwurſt, gebratene Kartoffeln und Äpfelmus. 
21. 
Gänſeſchwarz mit Kartoffeln. 
22. 
Ragout von gekochtem Rindfleiſch mit Kartoffeln. 
23. 
Gebratene Kartoffeln, Hachee, ftatt Fleifchwurft und Apfelmus; 
24. 
Kartoffeln und Äpfel mit fauren, gebratenen Rollen. 
25. 
Kornfalat, Eier und Kuchen von falten —— oder Kartoffel⸗ 
bällchen. 
26. 
Kartoffelmus mit Gahr und — AÄpfelſcheiben. 
Geſtobte Scheibenkartoffeln ni, ie, gebratenen Bricadellen. 
Kartoffeln in der Schale mit — Zwiebelbutter, Sülze und 
ſauren Gurken. 
29. 
Kaffee mit Reibekuchen und Butterbrod. 
30. 
Thee mit Kartoffelbälldhen, a und faltem Fleiſch. 


Thee mit Kartoffeln in ver Scale gebraten, Butterbrod und 
Käfe. 
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32. 
Thee mit Ballbäuschen oder Heinen Puffertskuchen, oder Olkrab⸗ 
ben, Butterbrod und marinirten Häring 


14. Eingang zu Gabelfruhſtücks. 
(Dejeuné & la fourchette.) 


Die Tafel wird wie gewöhnlich gedeckt, in der Mitte ein Auf- 
fa von Früchten oder Blumen, oder auch wohl eine Bowle 
bingeftellt, die in Falter Jahreszeit aus heißen Getränfen, im 
April und Mai aus Maitranf befteht. Auch werden im Som- 
mer, mit dem Wein zugleich, Fühlende Getränfe: Limonade, 
Fruchtſäfte, Himbeereffig oder Himbeerfyrup mit Waffer gereicht. 
Rechts und links in die Mitte der Tafel kommt eine Torte, die 
andern Räume werden mit Braten, Compotes, Bafteten, Gelee- 
fhüffeln, Cremes, fleinen Conditorſachen (wie fte bei den Effen 
nachzuſehen find), Früchten und Blumen ausgefüllt. Es läßt fi 
dad Wie nicht genau angeben, da dies von ver Größe ver Tafel 
und von der Anzahl der Schüffeln abhängt; doch wird es bei 
einiger Überlegung gelingen, die Tafel aufs feinfte zu arrangiren. 
Nach Belieben wird in Falter Jahreszeit mit einer Taſſe heißer, 
fräftiger Bouillon und warmen Paftetchen dazu angefangen. Dar» 
nah werden auch wohl Auftern oder Schnittchen mit Caviar 
gegeben und können alddann die Schüffeln nach gegebener Orb 
nung folgen; jedoch ift noch zu bemerken, daß die Braten wo 
möglich heiß gegeben werben. 


15. Gabel- Frühſtücks im Februar, März und April, 
1. 

1. Bouillon in Taffen mit warmen Paſtetchen. 

2. Schnitten mit Caviar. 

3. Fiſchſalat. 

4. Mürbebraten mit Compote von Äpfeln und Brünellen. 

5. Puter mit feinem Eingeniachten nebft Ingwer. 

6. Faſanen oder Aal in Gelee. 

7. Mandel-Pudding mit Weinfauce und Blancmanger mit Frucht⸗ 
faft. 

8. Sandtorte Nr. 1 und Macronen= -Schaumtorte. 

9. Eid, oder Schale von Apfelfinen. 

10, Kleines Deffert, eigen, Traubenrofinen, Mandeln. 

11. Butter und englifcher = 


1. Bouillon in Taſſen mit Sarbellen-Baftetiien. 
2. Fiſchſalat. 


Gabelfrühſtücks. 605 


3. Warmer Rehbraten oder Roſtbeef mit gebratenen Kartoffeln 
und Pickels, oder Salat von eingemachten Gurken. 

4. Windbeutel mit gebackenem Äpfelmus. Zwetſchen in Wein 
und Confitüren aller Art. 

5. Kalter Wein⸗Pudding mit Vanilleſauce. 

6. Plumfuchen. 

7. Kleines Deffert, Brüchte, Neunaugen, Sardellenbutter und Käſe. 

3 


1. Bouillon in Taffen mit Schnitten von Blätterteig. 
2. Auftern, Champagner dazu. 
3. Wildſchweinsbraten mit Schweizerjalat. 
4. Kalter Schwarzbrod: Pudding mit Schaumfauce. 
5, Schnepfen mit Wurzel-Gompote und feinem Eingemachten. 
6. Lachs in Gelee. 
7. Spaniſcher Reis und Himbeerſchaum. 
8. Auflegekuchen und Wiener Torte. | 
9, Kleines Deffert, franzöſiſche getrodnete Früchte. 
4. 


1. Warme Paſteten von verſchiedenen Fleiſcharten. 
2. Häringsſalat. 
3. Beef-Royal. 
4. Enten mit verfchiedenen Compotes. 
5. Kapaune mit Eingemadhtem. 
6. Wein-Pudding mit Banille-Sauce und Ghoslabe-Eröme, 
7. Zitronentorte mit Neid und Gemwürztorte. 
8. Kleined Deijfert, Früchte, Butter und. Käſe. 
5. 


1. Bouillon in Taffen. 

2. Schweindbraten mit heißen gebratenen Kartoffeln und einge= 
machten Pickels und Gurken. 

3. Kalter Reis-Pudding mit Obftlagen. 

4. Mürbebraten mit Sahne gebraten mit Compote von getrock— 
neten Kirfchen, oder Hagebutten und gebackenem Apfelmus. 

Gefüllte Tauben mit eingemachten Wallnüffen, Surfen in 

Figuren, rothen und weißen Birnen. 

5. Schneeball mit DVanillefauce, Wein-Ereme. 

6. Torte von getrodneten Zwetfchen und Nienburger Bisquit. 

7. Kleines Deffert, Früchte, Butter und Käſe. 


16, Gabelfrühſtücks im Mai, Iuni und Yuli, 
1, 


1. Bouillon in Taffen. 
2. Warme Paſtete von Tauben. 
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3. Kalter Sago-Pudding mit Weinfauce. 
4. Gefüllter. Buter und Rehziemer mit Compote von frifchen 
- Früchten und Gonfitüren. 
5. Forellen oder Aal in Gelee. 
6. Spanifcher Reis und Tutti frutti mit Mactonen, oder Blancs 
manger mit Wein-Gelee von Gelatine. 
. 7. Bitronentorte von Blätterteig und Brodtorte. 
8. Apfelfinen und Melonen mit geriebenem Zuder, zu leßterer 
auch weißer Pfeffer. 
9. Krebfe, Butter und englifcher Käfe. 
2. 


1. Bouillon in Taffen. 
2. Warme Baftete von Hähnchen mit Schinfenfarce. 
3. Gemüfe-Salat. 
4. Puter mit Compote von unreifen Stachelbeeren und allerlei 
Gonfitüren. 
5. Erdbeeren mit Zusfer beftreut und gefchlagene Sahne. (Es 
fann die Sahne über die Erdbeeren, oder dazu gegeben werben.) 
6. Franzöſiſche Torte. 
7. Conditorſachen, Apfelfinen, Butter, Käfe, frifcher Häring, 
Sarbdellenbutter. 
3. 
1. Bouillon in Taſſen. 
2. Srifher Häring mit Butterbrödchen. 
3. Eine Schüffel mit gebratenem Aal, Spargelfalat, Blumen: 
falat und Mais Pieren (Eleine Fiſche) angerichtet. 
4. Rehbraten mit friſchem Compote und eingemachten — 
5. Kapaun in Gelee mit Sauce. 
6. Reis⸗Gelee mit Sauce von friſchem Johannisbeerſaft. 
7. Erdbeer-Schale oder Eis. 
8. Mandeltorte und Zitronentorte mit Reis. 
9. Kleines Deſſert. 
10. Früchte, Butter und Käſe. 
4. 
1. Bouillon in Taſſen. 
2. Warme Nal-PBaitete. 
3. Geflügelfalat. 
4. Kalter Reispudding mit Zitronen. 
5. Schleien blau mit Ol und Eſſig. 
6. Hammelsziemer wie Wild mit Compote von Kirſchen und 
Johannisbeeren. 
7. Kapaune mit Eingemachtem. 
8. Apfelſinenſchale und Croͤme von ſaurer Sahne mit Hauſenblaſe. 
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9. Nienburger Bisquit und Brauttorte. 
10. Kleines Deſſert, Früchte, — friſcher Häring und Räfe 


1. Roftbeef mit gebratenen — 

2. Kalter Reispudding mit Zitronen. 

3. Fiſchſalat. 

4. Hirſchbraten mit Johannisbeer-Compote und Eingemachtem. 
5. Mandel-Eröme und Wein-Créme. 

6. Schwäbiſche Torte und Königskuchen. 

7. Kleines Deſſert und Früchte. 


17. Gabelfrühſtücks im Auguf, September und Oktober. 


1. 

1. Bouillon in Taffen. 

2. Englifche Paftetchen. (Mince-Pie.) 

3. Härings-Salat von frifchen Häringen und Neunaugen. 

4. Rebbraten und Compote von feinen Früchten. 

5. Kapaune in Gelee mit Sauce. 

6. Gröme von gefchlagener Sahne mit Eiweißſchaum, Pete-Mele. 

7. Torte von frifchen Zwetfchen und Brodtorte, 

8. Kleines Defjert, Trauben, Iafelbirnen, Aprifofen, Pfirfiche. 

9, Butter und englifcher Käſe. 

1. Bouillon in Taffen. 

2. Warme Feldhühner-Paſtete. 

3. Bisquit- Pudding mit Schaumfauce. 

4. Hafenbraten mit Apfel- und Wurzeln-Gompote. 

5. Wildfchweinsfopf in Gelee mit Sauce A la diable. 

6. Weinpudding mit Vanillefauce, 

7. Feine Äpfeltorte, Manveltorte. 

8, Kleines Deifert, Früchte. 

1. Bouillon in Taffen. 

2. Butterbrödchen mit frifchem, marinirtem Häring, Sarbellen 
oder Neunaugen. 

3. Wildſchweinsbraten mit Garotten=, Gurken-, Sellerie=, Blumen— 
und Kopffalat, alles fternförmig in einer Schüffel angerichtet. 

4. Kalter Karpfen mit Sauce. 

5. Kalter Mandelpudding mit Schaumfauce oder jeder beliebigen 
Sauce. 

6. Feldhühner mit Compote von BZwetfchen und Birnen, 

7. Krammetsvögel mit geftonten Apfeln in Wein, 

8, Weingelee von Gelatine. 
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9. Torte von Weintrauben und Gewürztorte. 
10. Deſſert. 


18. Gabel-Srühfüks im November, Dezember und Innuar, 
1. 

1. Bouillon in Taffen mit fleinen warmen Paſtetchen. 

2. Rapaun A la Braife mit Auftern oder einer beliebigen Sauce, 

3. Schweizerfalat und Preßfopf mit Senf und Zuder. 

4. Spanifcher Reis. 

5. Hafenbraten mit Apfel- und Brünellen - Compote und Reb- 

hühner mit allerlei Eingemachtem. 

6. Zitronen-Gröme und Chocolade⸗Crème. 

7. Brauttorte und franzöftiche Torte. 

8. Kleines Deffert und Trauben, Tafelbirnen, Nüffe, Feigen. 
2 ' 


1. Bouillon in Taffen mit Schnittchen von Gaviar. 

2. Häringsfalat mit Neunaugen vermifcht. 

3. Auflauf von bittern Macronen. 

4. Kapaun mit Compote von Birnen und Brünellen und Ha— 
jen nit ganzen Upfeln und Eingemachtem. 

5. Schweizer Gröme. 

6. Plumkuchen. Mandeljpedfuchen und Deffert. 

1. Bouillon in Taffen. 

2. Auftern, Champagner dazu. 

3. Wildſchweinskopf mit Sauce, oder gebratene Enten mit Ca— 
pernjauce. 

4. Kalter Reispudding mit Zitronen. 

5. Haſen mit gebadenem Apfelmus und .eingemachten rothen 
Birnen, Beccafinen mit Gingemachtem und Ingwer. 

6. Lachs in Gelee. 

7. Wein-Cröme und Vanille-Erene. 

8. Kränge von Blätterteig mit Mandeln gefüllt, Brodtorte. 

9. Defiert. 

19. Gewöhnliche Frühſtücks. 
(Dejeune.) 

Es wird eine Tafel gedeckt, mit Senf, Pfeffer und Salz verfehen, 
Dejjertteller und Meffer, ohne Servietten, herum gejebt. Bei einer 
Sefellfchaft von Herren und Damen wird nach Belieben mit dem 
Mein auch Chocolade jervirt und Feines Backwerk dazu gegeben. 
Der Ueberficht halber wird Hier Einiges benannt: 

Aniszwieback oder Anisplägchen. 
Springerle. 
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Macronen. 

Spritzgebackenes in Schmelzbutter gekocht. 
Windbeutel. 

Waffeln. 

Gefüllte Baiſers. 

Blitzkuchen. 

Couverts mit Mandeln oder Eonfitüren gefüllt. 
Schweizer Kröpfli. 

BZimmetfterne. 

Mandelpläße. 

Schweizer Chocoladebrod. 
Duittenwürftchen. 

Kleined Backwerk in Form eines S. 
Miener Zollen. 

Dfeffernüffe. 

Kümmelkuchen. 

Mailänder Schnitten. 

Kolatſchen. 

Kleine Schneckenkuchen. 

Eierkränze. 

Mandelkranze. 

Schwanenhälſe. 

Berliner Pfannkuchen. 

Zimmetröllchen. 

Sand⸗, Bisquit⸗ und Marſchalls⸗Törtchen. 
Baſeler Lebkuchen. 

Mit dem kleinen Backwerk werden auch Torten oder Kuchen, 
Butter, mit einem ſilbernen Meſſer daran liegend, mit verſchie— 
denen Brodſorten und Beilagen dazu, aufgefegt. Letztere kann 
man unter folgenden wählen. 

Geräucherter Lachs (Salm). 
Roher, fein geſchnittener Schinken (fiehe Vorbereitungdregeln). 
Gekochter, geräucherter Schinken. 
Geräucherte Zunge. 
Rauch- und Pödelfleifch. 
Jede Art Braten. 
Preßkopf. 
Sülze. 
Röllchen von Schweinefleiſch in Gelee. 
Sommer- und Leberwurſt. 
Schwartenmagen. 
Friſcher und marinirter Häring. 
Häringsfalat zum Butterbrod. 
39 
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Gänfebruft. 

Caviar. 

Sardellen und Neunaugen. 

Hartgekochte, -zu Scheiben gefchnittene Eier mit etwas fein ge= 
hackter Peterfilie beftreut. 

Käfeforten. 

Radieſen und Rettige. 

Honig. 

Zuckeranis u. ſ. w. 

Die Torte kommt in die Mitte der Tafel. 

Alle Fleiſchſorten werden zierlich geſchnitten, auf Deſertteller 
gelegt, mit einer kleinen Gabel verſehen, mit der Butter in ge— 
höriger Ordnung, kreisförmig, oder in der Form eines Vierecks, 
die Brodſorten zu beiden Seiten, hingeſtellt. 

Chocolade wird auf einem Nebentiſche fervirt und den Damen 
mit Fleinem Backwerk präfentirt, indeß die Herren mit Wein 
berforgt werden. 

Zugleich wird Kuchen, darnach DButterbrod mit: Beilagen und 
zulegt werden Früchte gereicht. 


20, Baffergefellfihaften. 
Erſte Art. 


Der Tifh wird fein gedeckt, je nach der Größe der Gefellfchaft 
1 oder 2 Kaffeefervice mit allem, was dazu gehört, darauf ge— 
ftellt und Defertteller herum gefegt. Im Sommer fönnen ein 
paar hübſch gefüllte Blumenvafen den Tiſch verzieren. 
Zum Kaffee nehme man, was beliebt, etwa: 
Butterfuchen. 
Rodonkuchen. 
Schneckenkuchen. 
Elberfelder gefüllter Kringel. 
Wickelkuchen. 
Stollen, alles dies geſchnitten und in Körbchen gelegt. 
Ferner: 
Mandelkränze. 
Windbeutel. 
Waffeln. 
Feine Neujahrskuchen. 
Zuckerbretzeln. 
Auch zierlich gemachte Butterbrödchen. 
Den Kaffee mache man nicht zu früh, damit er recht heiß ſer— 
virt werden könne. Die Taſſen ſchenke man nur ſo weit voll, 
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daß, wenn viel Milch zum Kaffee genommen wird, derfelbe nicht 
in die Untertaffen fließe. Zuder und Milch ftelle man auf einem 
Präfentirtelleer an verjchievenen Stellen des Tifches Hin und 
bitte die Gefellichaft, ſich damit zu bedienen. 

Hat man zu einer Seite eine verheiraihete und zur andern 
eine unverheirathete Dame, fo fange man bei erfterer zu präſen— 
tiren an und fahre dann in derielben Reihe weiter fort. Die 
Beilagen zum Kaffee reiche man jedoch nicht immer an ein und 
derſelben Stelle, fondern fange bald bier, bald dort an, damit 
feinem Gaſte eine befondere Auszeichnung, und feinem eine unter- 
geordnete Stellung gegeben werde. 

Kann man die Gefellfchaft nach dem Kaffee in ven arten 
oder in ein anderes Zimmer führen, fo laſſe man unterdeß jchnell 
abräumen, das Tifchtuch mit einem Tafelbefen abkehren, auch um 
den Tifch auffehren und denſelben auf folgende Weile wieder be— 
jegen: Je nach der Größe der Gefellfchaft nehme man einen, oder 
zwei Kuchen, einen Obſt- und einen andern Kuchen, die man 
vorher in paffende Stüdchen ſchneidet und den Rand verfelben 
mit grünen DBlättchen verziert. Gibt man einen Kuchen, fo 
ftelle man ihn in die Mitte des Tiſches; find indeß zwei Kuchen, 
dann einen rechts, den andern links in gehöriger Entfernung 
hin, und in die Mitte einen Aufſatz mit Blumen oder eine Kry— 
ftallfchale, auf einem Fuß ftehend, mit Apfelfinen oder Crême ge= 
füllt. Zwifchen diefem Aufſatz und den beiden Kuchen kann man 
eine Er&me-Schüffel jeßen, fo auch kleines Backwerk, Macronen 
und Schaumfachen, die wohl zu den Créêmes gegeben werden. 
Nach den beiden Kuchen, am Ende des Tifches, ftelle man Früchte. 

Erſt wird der Obftfuchen gegeben, dann die Creêmes und zu— 
legt der zweite Kuchen mit den Früchten. 

Auch die bei den Cremes bemerfte Apfelfinen- und Erbbeer- 
Schale, fo wie auch Compote von rohen Apfeln und Zitronen, 
find zur Zeit zum Nachgeben recht fein und angenehm. 

Zum Getränf wird nad) Belieben Maitranf, Bifchof, Cardinal 
oder Wein mit Zuder fervirt. 


Zweite Art. 


Zum Kaffee wird, wie gefagt worden, jedes Beliebige gegeben, 
und nach dem Kaffee der Tiſch mit Kuchen, kleinem Gebäd, al- 
Ierlei Brodforten, Butter, mit einem kleinen Meſſer verfehen, 
Käſe, marinirtem Häring, gefchnittenem Fleiſch und Srüchten, 
wie die Jahreszeit fte bietet, bejegt. Es wird mit Kuchen anges 
fangen, dann Butterbrod und Beilagen (fiebe Frühſtücks) mit 
beliebigem Wein, und zuleßt werden Früchte gereicht. 
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Dritte Art. 

Es werden kleine Tifche mit Servietten gedeckt, an paſſende 
Stellen gefegt, woran die Gefellfchaft fich gruppirt. Der Kaffee 
wird auf einem Seitentifch ferbirt und gereicht. 

Nach dem Kaffee werden ebenfalls Kuchen, Cremes, Blanc- 
mangers, Getränfe und Früchte auf einen Seitentifch geftellt und 
den Gäſten präfentirt; zu dem Kuchen werden kleine Teller und 


Mefler, zu den Erömes befondere Tellerchen over Untertaffen mit 
Theelöffel gereicht. 


22. Aleine, freundſchaftliche Kaffees. 


Der Tiſch wird ſauber gedeckt, das Kaffeeſervice in der Mitte 
des Tiſches hingeſtellt, Deſertteller mit Meffern werden herum 
geſetzt und zu beiden Seiten des Services entweder ein oder zwei 
Brodſorten und Butter, oder nach der Sitte der Gegend gemachte 
Dutterbröbchen nebft Zwieback und Bregelchen (Kringel) geftellt. 
Auch wird mohl flatt Butterbrod und Zwieback ein Butter-, 
Rodon⸗- oder Schnedenkuchen, zu zierlichen Stücken geſchnitten, 
in Körbchen präſentirt. 

Nach einer Stunde des Kaffeetrinkens wird der Tiſch mit 
Schwarz- und Weißbrod oder Brödchen, Butter, geſchnittenem 
Braten oder fein geſchnittenem rohen Schinken (fiehe Vorberei— 
tungsregeln), marinirtem Haäring oder Käfe und Früchten beſetzt. 

Zugleich wird ein beliebiges Gericht, das die Stelle eines Ku— 
chens vertritt, auf die Mitte des Tiſches geſtellt, etwa: ein 
Schaumgericht, 
Zwiebäcke mit Preißelbeeren beſtrichen, 

Karthäuſer Klöße, 

Omelette (Eierkuchen), 

Gefüͤlltes Semmelbrod, 

Züricher Küchli, 

Schweizer Semmelgericht, 

Ohrfeige mit Johannisbeeren, Gelee oder Preißelbeeren gefüllt, 
Ohrfeige ſtatt einer Torte, 

Johannisbeer⸗, Zwetſchen- oder Apfel-Pfannkuchen, 
Pfannkuchen mit Vreißelbeeren beſtrichen, 
Apfelſcheiben in Schmalz, 

Schleſiſche Griesſchnitten, 

Kuchen von Schwarzbrod und Apfeln, 

Plinzen allein zu geben, 

Plinzen von ſaurer Sahne, 

Gefüllte Plinzen, 

Ballbäuschen, 
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Berliner Pfannkuchen, 

Schneeballen, 

Dlkrabben, 

Meinftrudeln, 

Maffeln, Eleine Reibekuchen, Fleine Buffertsfuchen ıc. 

Als Getränk gebe man hierzu eine Taſſe Thee, nach Belieben 
auch zugleich Chocolade ; im Sommer auch wohl ein Glas Wein 
mit Zuder oder Limonade. Auch kann man alddann ftatt des 
Gebadenen oder vor demjelben ein kaltes Gericht geben, 3. B.: 
Kalte Speife von Reismehl mit rother Wein- oder Bruchtfaure, 
Schneeball mit Vanilleſauce, 

Erömes verfchiedener Art, 

Eierfäfe, 

Eierflaben, 

Kalte Milchipeifen, 

Saure Kirfchen mit Sahne, 

Blancmanger verfchiedener Art, Tutti frutti, 
Manvelbrei, 

Reisbrei, 

Zerrührte Milch (Barkäſe), 

Geſchlagene Milch u. ſ. w. 

Es wird mit dieſem Gericht angefangen; darnach werden die 
Tellerchen gewechſelt, und falls noch etwas Gebackenes gegeben 
werden ſoll, fo läßt man ſolches folgen und gibt dann Butter— 
brod mit Beilagen, und zulegt Früchte. 


23. Thee⸗Geſellſchaften. 
Damen-Thees. 


Auch die Art der Theegeſellſchaften weichen in den verſchiedenen 
Gegenden ſehr von einander ab; man wird ſie daher nach ver— 
ſchiedener Sitte arrangirt finden. 


Erſte Art. 


Die Damen nehmen um einige hingeſtellte, mit Servietten ge— 
deckte Tiſche im Kreiſe Platz. Iſt die Geſellſchaft ſehr groß, ſo 
placire man die jungen Damen in einem Nebenzimmer bei ge— 
öffneter Thüre. Es wird der Thee in einem Seitenzimmer gut 
gemacht (ich erlaube mir, auf den Thee in den Getränfen dieſes 
Kochbuchs aufmerkffam zu machen), recht heiß ferbirt, auf einem 
großen Theebrett mit Zuder, Milh, einer Kryftallflafche mit 
rothem Wein, zuerft den älteren, ayf dem Sopha fihenden Damen 
und dann der Reihe nach meiter präfentirt. Das Gebarfene zum 
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Thee, von welchem gewöhnlich dreierlei und Dazu feine Butter— 
brödchen gegeben werden, wird von einer zweiten Bedienung in 
vier Körbchen auf einem Präfentirteller mit ven Taſſen zugleich ge= 
reicht. Man kann folches in den Frühſtücks nachjehen und mählen. 

Die Taffen werden nicht einzeln und nicht zu fehnell nach 
einander gefüllt, fondern erft dann, wenn die ganze Gefellfchaft 
bedient werden muß. Diefe werden dann alle zugleich abgenom= 
men, auf ein Iheebrett geftellt, da, wo der Thee fervirt wird, 
Schnell fauber gefpült, wieder gefüllt und mit dem Gebadenen 
zugleich gereicht. So wird noch zum dritten Mal der Thee an— 
geboten und darauf, nach einer Viertelſtunde, Alles abgeräumt. 
Nachdem die Dame des Haufes eine Unterhaltung für die Ge— 
fellichaft arrangirt hat, werden Defertteller mit Meffer darauf 
liegend und eine vorher zierlicy geichnittene Obfttorre den Damen 
da präfentirt, wo fe fich, ftehend oder fißend, befinden, fo auch 
zugleich ein beliebiges Getränk. Nah Verlauf einer Viertel— 
ftunde wird auf Tellerchen oder Lintertafjen eine Eleine Portion 
Créme oder Blanemanger mit der Sauce fervirt, folche mit Thee— 
löffeln auf einen Bräfentirteller geftellt und nach Belieben mit 
Macronen oder Schaumfachen herum gereicht. Beide Tellerchen 
bleiben ftehen und es wird nach einer Paufe die zweite Torte 
präjentirt, auch wohl Obft dazu. Apfel, Birnen oder Apfelfinen 
werden im Zimmer von der Dame des Haufeß, der Tochter, oder 
bon irgend einer andern jungen Dame gefchält und in einer fei- 
nen Schale angeboten. Zuletzt folgt ein zweiter Creme. 
Anmerk. Es wird auf die Erdbeer- und Apfelſinen-Schale, die auch 

ohne Erdbeerſaft gemacht werden kann, zwifchen durch zu geben, aufs 
merkſam gemacht. 
Zweite Art. 

Die Damen gruppiren fi) um einzelne Kleine, mit Servietten 
gedeckte Tifche, ver Thee wird an einer Seite ded Zimmers ge= 
macht, ferbirt, die Taſſen werden mit Milch, rotem Wein und 
Zuder auf ein Theebrett geftellt und mit beliebigem Backwerk 
präfentirt, die leeren Taffen von Zeit zu Zeit einzeln, oder zwei 
zufammen auf einem Präfentirteller abgeholt und wieder gefüllt, 
bis nichts mehr beliebt. Nachdem abgeräumt worden ift und die 
Dame des Hauſes auf irgend eine Weiſe für Unterhaltung ver 
Gefellfchaft geforgt bat, wird ein gedeckter Tiſch mit Kuchen, 
Kleinen Badwerf, Cremes, Früchten, Butterbrönchen mit Beila- 
gen und Wein Hübfch georonet, verjehen, ind Zimmer gebracht 
und ‚zur Seite hingeftellt. Die Gerichte werden nad) vorher— 
gehender Weife mit Tellerchen den Damen präfentirt. Das But— 
terbrod wird zuleßt gegeben. 
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Dritte Ant. 

Es wird eine Tafel gedeckt, mit einem Theefervice, mit Kuchen, 
fleinem Backwerk, Brodforten, Butter (ein fleined Meffer daran 
liegend) und verjchiedenen Beilagen verjeben, woran die Gefell- 
[haft Plaß nimmt. Diejenige, welche den Thee ſervirt, hat eine 
Theemafchine zur Seite, und läßt die Taffen durch eine Bedie— 
nung präfentiren. 


23. SHerren- und Damen-Thees, 


Die Damen werden vom Sopha aus nach beiden Seiten in 
einem Halbkreis placirt, im welchen einige Kleine Tifche einzeln 
ftehen. Die Herren gruppiren fich nach ‘Belieben ftehend oder 
fitend. Es merden die Taffen auf einen großen Theebrett mit 
Buder, Mil, rothem Wein und Arrac oder Rum hereingebracht 
und nebft dreierlei Gebackenem und Butterbrönchen zuerft bei den 
im Sopha figenden älteren Damen zu präfentiren angefangen, 
und dann der Weihe nach weiter, bis alle verforgt find. Nach 
dem werden die Herren bedient. Nach dreimaligem PBräfentiren, 
wie bei ven Damen-Thees gejagt worden, werden die Taffen weg— 
genommen. In den Baufen der gefellfchaftlichen Spiele over 
muflfalifchen Unterhaltung wird Wein, Bifchof oder Gardinal, 
auch Eis gereicht; fowie auch gleich in der erften Pauſe ein 
Obſtkuchen, wie die Jahreszeit das Obſt dazu bietet, oder fonft 
eine ähnliche Torte, etwa eine: 

Brauttorte, 

Bitronentorte mit Reis, 

Zitronentorte mit Blätterterg, 
Zitronentorte mit einem Guß, 
Mandel-Speckkuchen, 

Confitürentorte, 

Macronenſchaumtorte, 

Schwäbiſche Torte, 

Franzöſiſche Torte, 

Blätterteig mit Zitronen-Eröme u. ſ. w. 

Nach einer reichlichen PViertelftunde werden Fleine Teller oder 
Untertaffen mit Theelöffeln und ein beliebiger Cröme präfentirt, 
etwa ein: 

MWein- oder Zitronen-Er&me mit Macronen, 

Kalte Speife von Neismehl mit Fruchtfaft oder Weinfauce, 
Blancmanger desgleichen, Tutti frutti, Reis-Gelee, Pöte-möle, 
Charlotte Ruſſe, 

Kalter Zitronenpudding, 

Weinpudding mit Vanillefauce u. ſ. w. 


616 The dansants, 


Später folgt ein zweiter Kuchen mit Wein, etwa eine: 

Mandel-, Braut-, Gewürz-, Brobtorte, 

Kartoffel-, Möhren-, Wienertorte, 

Punidy>, Bwiebadz, Macronen-Schaumtorte, 

Bisquit-, Auflege, Plum-, Band-, Sand-, Könige-Kuchen, 
Nienburger Bidquit. 

Nah einer Baufe wird Härings-, Fiſch- oder Sarbellenfalat 
präfentirt, dann ein zweiter Crême oder fpanifcher Neid, - auch 
noch wohl Spritzgebackenes over Berliner Pfannkuchen, und zu— 
legt Butterbrödchen mit vielerlei Beilagen, wie fe zur Bequem- 
lichkeit in den Frühſtücks nachzufehen find. 


Gine andere Art. 


Der Thee wird nach vorhergehender Angabe gegeben. In einer 
Paufe der gefellfchaftlichen Unterhaltung führen Herr und Dame 
des Hauſes die Gäfte in ein Nebenzimmer, wo fie fih an einem 
gedeckten Tifche niederlaffen. Derfelbe ift mit Getränken, Härings-, 
Fifch-, Sardellen-, Geflügel-, Ruſſiſchem⸗ oder Gemüfe- Salat, 
falten Puddings und Saucen, warmen Braten mit Compotes und 
Eingemachtem, Falten Pafteten, Fifch- und Geleefchüffeln, Er&mes, 
Torten, Eid, Fleinem Backwerk, Früchten und Blumen zierlich 
beſetzt. Die Gerichte werden nach angegebener Reihenfolge gereicht. 

Nach aufgehobener Tafel kehrt die Gefellichaft in den Saal 
zurück. Es werden von Zeit zu Zeit abmwechjelnd Wein, Limo— 
nade, Eleined Badwerf und Früchte gereicht. 


24. The dansants. 


Werden ganz nach erfter oder zweiter Art gegeben. In ven 
PBaufen der Tänze werben Fühlende Getränfe, als: Limonade, 
Mandelmilh, Bruchtfäfte, Himbeerfyrup oder Himbeereffig mit 
Waſſer gereicht, ſowie auch Früchte, Apfelfinen = Schale (melche 
auch ‚ohne Erobeerfaft zu empfehlen ift), Salat von Bitronen 
und Äpfeln und Feines Backwerk. Zulegt wird auch wohl eine 
Taſſe Fräftiger Bouillon präfentirt. _ 
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Druck von Velhagen und Klaſing in Bielefeld. 
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